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(|) La tA 
ಪ್ರಥಮ ಮುದ್ರಣ 1994 
ಸಂಪಾದಕರು 
ಎಂ ಶ್ರೀರಾಮ ರೆಡ್ಡಿ ಮುಖ್ಯೋಪಾದ್ಯಾಯರು. 
ಸರ್ಕಾರಿ ಪ್ರೌಢಶಾಲೆ ಸೋಮಯಾಜಲ ಹಳ್ಳಿ 
ಸಿ. ಬೈರಪ್ಪ, ಪ್ರಿನ್ಸಿಪಾಲರು ಸಬರಮತಿ 
ಪದವಿ ಪೂರ್ವಕಾಲೇಜು ಸುಗಟೂರು. 


ಗ 


ಹ ಲ ಬ 


ಪರಿವಿಡಿ 


ಮುನ್ನುಡಿ 

ಪ್ರಸ್ತಾವನೆ 

ರಚನಾ ಸಮಿತಿ 

ಮಾರ್ಜಕಗಳು (Detergents) 

ಅ) ಅಯೊಡೆಟ್‌ ಏ) ಟೂಥ್‌ ಪೌಡರ್‌ 
ಆ) ಲಿಕ್ವಿಡ್‌ ಸೋಪ್‌ ಐ) ಹರ್ಬಲ್‌ ಹಲ್ಲುಪುಡಿ 
ಇ) ಡಿಟರ್ಜೆಂಟ್‌ ವಾಷಿಂಗ್‌ ಪೌಡರ್‌ ಒ) ಟೂಥ್‌ ಪೇಸ್ಟ್‌ 

ಈ) ಅಲ್ಪಾ ಸೂಪರ್‌ ಡಿಟರ್ಜೆಂಟ್‌ ಪೇಸ್ಟ್‌ ಓ) ಶಾಂಪೂ 

ಉ) ಕ್ಲೀನಿಂಗ್‌ ಪೌಡರ್‌ ಔ) ಹರ್ಬಲ್‌ ಶಾಂಪೂ 
ಊ) ಪ್ಲೇಟ್‌ ಪೌಡರ್‌ | ಅಂ) ಸ್ನಾನದ ಚೂರ್ಣ 


ಎ) ಫಿನಾಯಿಲ್‌ 
ಸೌಂದರ್ಯ ವರ್ದಕಗಳು 

ಅ) ಹೇರ್‌ ಆಯಿಲ್‌ 

ಆ) ಭೃಂಗಾಮಲಕ ತೈಲ 

ಇ) ಬ್ರಾಹ್ಮಿ ಹೇರ್‌ ಆಯಿಲ್‌ 


ಈ) ' ವ್ಯಾಸಲೀನ್‌ 

ಉ) ಫೇಸ್‌ ಪೌಡರ್‌ 

ನೋವು ನಿವಾರಕಗಳು 

ಅ) ಪೆಯ್ನ್‌ ಬಾಂ 

ಆ) 2೫-ಬಾಮ್‌ 

ಇ) ಚರ್ಮದ ಮುಲಾಮು 
ದಿಡೀರ್‌ ಜ್ಯೂಸ್‌ ಪುಡಿಗಳು 

ಅ) ಆರೆಂಜ್‌ ಜ್ಕೂಸ್‌ ಪೌಡರ್‌ 
ಆ) ಸ್ವಾದ್‌ 


ಇ) ಎಲೆಕ್ಟಾಲ್‌ ಪುಡಿ 

ಈ) ಸೈಪ್ಸಿಲ್‌ ಪುಡಿ 

ಉ) ಪಾನ್‌ ಮಾಟಾ 

ಊ) ಕ್ಕಾಂಡಿ 

ಯ) ಕ್ರೀಂ | 
ಯೂ) ರೋಸ್‌ ಮಿಲ್ಕ್‌ಷೇಕ್‌ (ಪೌಡರ್‌) 


ಎ) ಸಿಂಥೆಟಿಕ್‌ ಸಿರಪ್‌ (ಆರೆಂಜ್‌) 
ಐ) ರೋಜ್‌ ಸಿಂಥೆಟಿಕ್‌ ಸಿರಪ್‌ 
ಒ) ಮಸಾಲೆ ಪುಡಿಗಳು. 

8 ಕಾಳು, ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ಸಂಸ್ಕರಣೆ 
ಅ) ಮಾಲ್ಟ್‌ಗಳು 

ರಾಗಿ ಮಾಲ್ಟ್‌, ಹೆಸರುಕಾಳು ಮಾಲ್ಟ್‌ 

ಸ್ವಾಭಾವಿಕ ಹಣ್ಣಿನ ರಸಗಳು 

ಲೆಮೆನ್‌ ಸ್ಮಾಷ್‌ 

ಆರೆಂಜ್‌ ಸ್ಮಾಷ್‌ 

ಪ್ರೂಟ್‌ ಪಂಚ್‌/ಕಾಕ್‌ಟೈಲ್‌ 

ಲೆಮೆನ್‌ ಜಿಂಜರ್‌ ಸ್ಮಾಷ್‌ 


ಮ್ಯಾಂಗೋ ಸ್ಮಾಷ್‌ 


Nu 


ಆ 


ಪೈನಾಪಲ್‌ ಸ್ಮಾಷ್‌ 
ಗ್ರೇಪ್‌ ಸ್ಮಾಷ್‌ 
ಇ) ಮಿಲ್ಕ್‌ಷೇಕ್ಸ್‌ 
ಕಾಫಿ ಮಿಲ್ಕ್‌ಷೇಕ್‌ 
ರೋಸ್‌ ಮಿಲ್ಕ್‌ಷೇಕ್‌ 
ಪಿಸ್ತಾ ಮಿಲ್ಕ್‌ಷೇಕ್‌ 
9 ಜಾಂ ಮತ್ತು ಜೆಲ್ಲಿಗಳು 
ಮ್ಯಾಂಗೋ ಜಾಮ್‌ 
ಆಪಲ್‌ ಜಾಮ್‌ 
ಗೋವಾ ಜಾಮ್‌ 
ಮಿಕ್ಸೆಡ್‌ ಪ್ರೂಟ್‌ ಜಾಮ್‌ 
ಬೇಲದ ಕಾಯಿ ಜೆಲ್ಲಿ 
ಗುವಾ ಜೆಲ್ಲಿ ಮತ್ತು ಚೀಸ್‌ 
ಪಪಾಯ ಟೂಟಿಪೂಟಿ 
ಪಪಾಯ ರಿಂಜಿಂ 
ಪಪಾಯ ಕ್ಕಾಂಡಿ 
10 ಹುದುಗಿದ ಪಾನೀಯಗಳು 
ಅ) ನೆಲ್ಲೀಕಾಯಿ ಎಲಿಗ್ದೀರ್‌ 
ಆ) ಕ್ಕಾರೆಟ್‌ ಎಲಿಗ್ದೀರ್‌ 
ಇ) ತುಳಸಿ ಎಲೆಯ ಎಲಿಗ್ದೀರ್‌ 
ಈ) ಮೆಂತ್ಯದ ಎಲಿಗ್ದೀರ್‌ 


11 ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ಮತ್ತು ಚಟ್ನಿಗಳು 
ಅ) ಮಾವಿನಕಾಯಿ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ 
ಆ) : ನಿಂಬೆ ಉಪ್ಪಿನ ಕಾಯಿ 
ಇ) ಹಸಿ ಪಪಾಯ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ 
ಈ) ಬದನೇಕಾಯಿ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ 
ಉ) ಈರುಳ್ಳಿ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯ್ಕಿ 
ಊ) ಟೋಮ್ಮಾಟೋ ಚಟ್ನಿ 
ಯ) ಹಸೀ ಪಪಾಯ ಚಟ್ನಿ 
ಎ) ಟಮ್ಮ್ಕಾಟೋ ಕೆಚೆಪ್‌ 
ಏ) ಟಮ್ಮಾಟೋ ಚಿಲ್ಲಿ ಸಾಸ್‌ 
12 ತೋಟಗಾರಿಕೆ 
ಅ) ತಿನ್ನುವ ಅಣಬೆ ಬೇಸಾಯ 
ಆ) ಕಸಿ ಮಾಡುವುದು 
ಇ) ಕಣ್ಣು ಅಂಟಿಸುವ ವಿಧಾನ 
ಈ) ರೆಂಬೆ ಹಚ್ಚಿ ಕಸಿಮಾಡುವ ವಿಧಾನ 
ಉ) ಇನ್‌ಚಾರ್ಜಿಂಗ್‌ ವಿಧಾನ 
ಊ) ಮೆದು ಕಾಂಡ ಕಸಿ ವಿಧಾನ, 
ಯ?) ಬೀಜ ಬಿತ್ತಲು ಕುಂಡಗಳನ್ನು ಸಿದ್ಧ ಮಾಡುವುದು 
ಯೂ) ಕುಂಡಗಳಲ್ಲಿ ತರಕಾರಿ ಬೆಳೆಯುವ ಕ್ರಮ 
13 ಬುಕ್‌ ಬೈಂಡಿಂಗ್‌ K 


14ಕಸದಿಂದ ರಸ 
ಅ) ತೆಂಗಿನ ಚಿಪ್ಪಿನ ಕಲೆ 
ಆ) ಬಾಟಲ್‌ ಕಟಿಂಗ್‌ 


15ಮರಗೆಲಸ 

` 16ವಿದ್ಯುತ್‌ಚಾಲಿತ ಉಪಕರಣಗಳ ಉಪಯೋಗ ಮತ್ತು ದುರಸ್ಥಿ 
ಅ) ಇಸ್ತ್ರೀ ಪೆಟ್ಟಿಗೆ ಯೂ) ಮೆಗ್ಗರ್‌ 
ಆ) ಟೇಬಲ್‌ ಹೀಟರ್‌ ಎ) ಟೆಸ್ಟ್‌ ಲ್ಕಾಂಪ್‌ 
ಇ) ಮಿಕ್ಸಿ ಏ) ಸ್ವಿಚ್‌ ಬೋರ್ಡ್‌ 
ಈ) ಟೇಬಲ್‌ ಫ್ಕಾನ್‌ ಐ) ದೂರದರ್ಶನ 
ಉ) ವಿದ್ಕುತ್‌ದೀಪ ಒ) ಧ್ವನಿ ವರ್ಧಕ 
ಊ) ಗೀಸರ್‌ ಓ) ವಾಶಿಂಗ್‌ ಮೆಷಿನ್‌ 


ಯ) . ಇಮ್ಮರ್ಷನ್‌ ಕಾಯಿಲ್‌ 
17ಕಾಗದದ ಕಲೆ 


ಮುನ್ನುಡಿ 

ರಾಷ್ಟ್ರದ ಭವಿಷ್ಯ ಶಾಲೆಯ ನಾಲ್ಕು ಗೋಡೆಗಳ ಮದ್ಯೆ ರೂಪಿಸಲಾಗುತ್ತಿದೆ, ಎಂದು ಶಿಕ್ಷಣ ತಜ್ಞ ಕೊಠಾರಿಯವರು 

ಅಭಿಪ್ರಾಯ ಪಟ್ಟು, ಬಾವಿ ಭಾರತದ ಪ್ರಜೆಯ ಸರ್ವತೋ ಮುಖ ಬೆಳವಣಿಗೆ ಪೂರಕ ಚಟುವಟಿಕೆಗಳನ್ನು ಪ್ರೌಢಶಾಲಾ 

ಹಂತದಲ್ಲಿ ಹಮ್ಮಿಕೊಳ್ಳಲು ನಿರ್ಧರಿಸಿ, ಕೆಲಸದ ಅನುಭವವು ಪಠ್ಯಕ್ರಮದ ಭಾಗವಾಯಿತು. ಇದು ವೃತ್ತಿ ಶಿಕ್ಷಣಕ್ಕೆ ಒಂದು 
ವಿಶಾಲ ಭೂಮಿಕೆಯನ್ನು ನಿರ್ಮಿಸಿತು. 


ನಿತ್ಯ ಜೀವನದಲ್ಲಿ ನೆರವಾಗಬಲ್ಲ ಶಿಕ್ಷಣ ಪರಿಕ್ರಮ, ನಿರ್ಧಿಷ್ಟ ಮತ್ತು ಕ್ರಿಯಾ ಶೀಲತೆಯಿಂದ ಕೂಡಿರಬೇಕು. ಇಂತಹ 
ಕ್ರಿಯಾಶೀಲ ಮಾರ್ಗದರ್ಶನದ ಕೊರತೆಯಿಂದಾಗಿ ಕೆಲಸದ ಅನುಭವ/Supw ಅವಧಿಗಳ ಸದ್ಬಳಕೆಯಾಗುತ್ತಿಲ್ಲ. ಈ 
ಕೊರತೆಯನ್ನು ನೀಗಲುಕೋಲಾರ ಜಿಲ್ಲಾ ಪ್ರೌಢಶಾಲೆಗಳ ಮುಖ್ಯೋಪಾಧ್ಯಾಯರ ಸಂಘ ಒಂದು ಶ್ರದ್ಧಾವಂತ ಪ್ರಯತ್ನವನ್ನು 
ಕೈಗೊಂಡು, ಜಿಲ್ಲೆಯಲ್ಲಿನ ಶಾಲೆಗಳ ವೃತ್ತಿ ಶಿಕ್ಚಕರಿಗೆ ತರಬೇತಿಯನ್ನು ನೀಡಲು ಯೋಜನೆ ಕೈಗೊಂಡು, ಈ ವೃತ್ತಿ ಶಿಕ್ಷಣ 
ಮಾರ್ಗದರ್ಶಿಯನ್ನು ತಜ್ಞರಿಂದ ರಚಿಸಿ ಪ್ರಕಾಶನ ಮಾಡಲಾಗಿದೆ. ಸದರಿ ಮಾರ್ಗದರ್ಶಿ ವಿವಿಧ, ಸಾಮಾಜಿಕ ಉತ್ಪಾದನಾಯುಕ್ತ 
ವೃತ್ತಿಗಳ ಸಂಕ್ಷಿಪ್ತ ಪರಿಚಯದೊಡನೆ ವಿದ್ಯಾರ್ಥಿಗಳು ಹಾಗೂ ಇತರೆ ಓದುಗರು ತಮಗೆ ಅವಶ್ಯವಿರುವ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು 
ನಿರಂತರವಾಗಿ ಉತ್ಪಾದಿಸಿಕೊಳ್ಳಲು ನಿರ್ದಿಷ್ಟವಾದ ಹಾಗೂ ಸ್ಪಷ್ಟವಾದ ತಿಳುವಳಿಕೆ ನೀಡಲಾಗಿದೆ. ಪ್ರೌಢ ವಿದ್ಯಾಭ್ಯಾಸದ 
ನಂತರ ಅನೇಕ ವಿದ್ಯಾರ್ಥಿಗಳು ಮುಂದಿನ ಶಿಕ್ಷಣ ಆರ್ಥಿಕ ಮುಗ್ಗಟಿನಿಂದ ಮುಂದುವರಿಸಲು ಅಸಾಧ್ಯವಾಗಿ, 
ನಿರುದ್ಯೋಗಿಗಳಾಗುವ ಸಂಭವ ಹೆಚ್ಚಾಗಿರುವುದರಿಂದ ಇಂತಹ ನಿತ್ಯ ಉಪಯೋಗಿ ವಸ್ತುಗಳ ಉತ್ಪಾದನೆಯ ಪರಿಚಯ 
ಅವರಿಗೆ ಒಂದು ವರ ಪ್ರಧಾನವಾಗಲಿದೆ. 

ಅಗತ್ಯ ವಸ್ತುಗಳ ಬೆಲೆಗಳು ಏರು ಮುಖವನ್ನು ಹೊಂದುತ್ತಿರುವ ಪರಿಸ್ಥಿತಿಯಲ್ಲಿ ಟೂತ್‌ಪೇಸ್ಟ್‌, ಸಾಬೂನು, ಹೇರ್‌ 
ಆಯಿಲ್‌ ಮುಂತಾದವುಗಳನ್ನು ವಿದ್ಯಾರ್ಥಿಗಳೇ ತಯಾರಿಸುವುದನ್ನು ಕಲಿತು ಕುಟುಂಬದ ಆದಾಯಕ್ಕೆ ನೆರವಾಗುವುದರ 
ಜೊತೆಗೆ ರಾಷ್ಟ್ರಪಿತ ಮಹಾತ್ಮ ಗಾಂಧೀಜಿ'ರವರು ಬಯಸಿದ ಸ್ವಾವಲಂಬಿ ತತ್ವದ ಅನುಷ್ಠಾನವು ಸಾಧ್ಯ. 

ಅಭಿವೃದ್ಧಿಶೀಲ ರಾಷ್ಟ್ರಗಳಲ್ಲಿ ಪೌಷ್ಠಿಕಾಂಶ ಕೊರತೆಯನ್ನು ನೀಗಲು ಅಭಿವೃದ್ದಿ ಹೊಂದಿದ ರಾಷ್ಟ್ರಗಳಿಂದ ನೆರವು 
ಯೂಚಿಸುತ್ತಿರುವುದು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿದೆ. ಸ್ಥಳೀಯವಾಗಿ ಲಭ್ಯವಿರುವ ಆಹಾರ ಧಾನ್ಯ, ತರಕಾರಿ ಮತ್ತು ಹಣ್ಣು ಹಂಪಲಗಳ 
ಸಂಸ್ಕರಣೆ ಮೂಲಕ ಯಥೇಚ್ಛವಾಗಿ ಪೌಷ್ಟಿಕಾಂಶಗಳನ್ನು ಪಡೆಯಬಹುದು. ಆದ್ದರಿಂದ ವಿವಿಧ ರೀತಿಯ ಸಂಸ್ಕರಣ 
ಕೌಶಲ್ಯಗಳನ್ನು ಸದರಿ ಮಾರ್ಗದರ್ಶಿ ಪೂರೈಸುವಂತಹದಾಗಿದೆ. ಶಿಕ್ಷಣ ಪರಿಕ್ರಮ ಕೇವಲ ಮೆದುಳಿಗೆ ಸೀಮಿತವಾಗಿರದೆ, 
ವ್ಯಕ್ತಿಯ ಜೀವನ ಪಥದಲ್ಲಿ ನೆಮ್ಮದಿ, ತೃಪ್ತಿ ಒಟ್ಟಾರೆ ಸಪಲತೆಗಳಿಸಬಲ್ಲ ಜೀವನ ಶಿಕ್ಷಣಕ್ಕೆ ಭೂಮಿಕೆಯನ್ನು ಈ ಪುಸ್ತಕ 
ಒದಗಿಸಲಿದೆ. 

ಜೆಲ್ಲೆಯ ಹಾಗು ರಾಜ್ಯದ ವಿವಿಧ ಶಾಲೆಗಳಲ್ಲಿರುವ ವೃತ್ತಿ ಶಿಕ್ಷಕರು, ನಿರುದ್ಯೋಗಿಗಳು, ಶಿಕ್ಷಣ ಸಂಸ್ಥೆಗಳು ಜಿಲ್ಲಾ 
ಶಿಕ್ಷಕರ ತರಬೇತಿ ಕೇಂದ್ರಗಳು, ಸ್ವಯಂಸೇವಾ ಸಂಸ್ಥೆಗಳು ಸದರಿ ಪುಸ್ತಕವನ್ನು ಸದುಪಯೋಗ ಪಡಿಸಿಕೊಳ್ಳಲೆಂದು 
ಹಾರೈಸುತ್ತೇನೆ. 

ಈ ಪುಸ್ತಕವನ್ನು ಹೊರತರಲು ಶ್ರಮಿಸಿರುವ ಶ್ರೀ ಎಮ್‌. ಶ್ರೀ ರಾಮರೆಡ್ಡಿ, ಮುಖ್ಯೋಪಾಧ್ಯಾಯರು, ಸರ್ಕಾರಿ 
ಪ್ರೌಢಶಾಲೆ, ಸೋಮಯಾಜಲಪಲ್ಲಿ, ಶ್ರೀ ಎಂ.ಎ. ವೆಂಕಟಸ್ವಾಮಿ, ಶಿಕ್ಷಣಾಧಿಕಾರಿಗಳು ಮತ್ತು ಶ್ರೀ ಸಿ. ಬೈರಪ್ಪ 
ಪ್ರಾಂಶುಪಾಲರು, ಪದವಿಪೂರ್ವ ಕಾಲೇಜು, ಸುಗಟೂರು ಇವರಿಗೆ ನನ್ನ ಅಭಿನಂದನೆಗಳು. 

ಜಿ. ಚಂದ್ರಶೇಖರ್‌ 
ಉಪನಿರ್ದೇಶಕರು 


ಸಾರ್ವಜನಿಕ ಶಿಕ್ಷಣ ಇಲಾಖೆ 
ಕೋಲಾರ 


ಕರ್ನಾಟಕ ಸರ್ಕಾರ 
ಜಿಲ್ಲಾ ಪಂಚಾಯತ್‌ ಕಾರ್ಯಾಲಯ, 
ಕೋಲಾರ ಜಿಲ್ಲೆ 


ವಿ. ಮಂಜುಲ ಐ.ಎ.ಎಸ್‌., ಕೋಲಾರ 
ಮುಖ್ಯಕಾರ್ಯನಿರ್ವಹಣಾಧಿಕಾರಿ ಹ 13.2.1994 


ಸಂದೇಶ 


ಕೋಲಾರ ಜಿಲ್ಲಾ ಪ್ರೌಢಶಾಲಾ/ಪದವಿ ಪೂರ್ವ ಕಾಲೇಜುಗಳ ಮುಖ್ಯೋಪಾಧ್ಮಾಯರ/ಪ್ರಾಂಶುಪಾಲರ ಸಂಘ 
ಇವರು "ವೃತ್ತಿ ಶಿಕ್ಷಕರ ಮಾರ್ಗದರ್ಶಿ' ಎಂಬ ಪುಸ್ತಕವನ್ನು ಪ್ರಕಟಿಸುತ್ತಿರುವುದು ಹೆಮ್ಮೆಯ ವಿಷಯವಾಗಿದೆ. 

ವಿವಿಧ ವೃತ್ತಿಗಳಲ್ಲಿ ಪ್ರತಿಯೊಬ್ಬ ಶಿಕ್ಷಕ ನೈಪುಣ್ಯತೆ ಪಡೆದು, ಸದರಿ ಪುಸ್ತಕದಲ್ಲಿ ನೀಡಿರುವ ಮಾರ್ಗದರ್ಶನದ 
ಆಧಾರದ ಮೇಲೆ ವಿಧ್ಯಾರ್ಥಿಗಳಿಗೆ ಸೂಕ್ತ ಕಲಿಕಾವಾತಾವರಣ ನಿರ್ಮಾಣ ಮಾಡಲು ಜಿಲ್ಲೆಯಲ್ಲಿನ ವೃತ್ತಿ ಶಿಕ್ಷಕರಿಗೆ 
ಸೂಕ್ತ ತರಬೇತಿ ನೀಡುತ್ತಿರುವ ಶಿಕ್ಷಣ ಇಲಾಖಾಧಿಕಾರಿಗಳು ಮತ್ತು ಸಂಪನ್ಮೂಲ ವ್ಯಕ್ತಿಗಳನ್ನು ಅಭಿನಂದಿಸುತ್ತೇನೆ. 

ಪ್ರತಿ ಶಾಲೆಯಲ್ಲಿ ಸಾಮಾಜಿಕ ಉಪಯುಕ್ತ ಉತ್ಪಾದನಾ ಚಟುವಟಿಕೆಗಳು ಅರ್ಥಪೂರ್ಣವಾಗಿ ನಡೆಯಲೆಂದು 
ಆಶಿಸುತ್ತೇನೆ. | 

ಶ್ರೀ ಶ್ರೀ ರಾಮರೆಡ್ಡಿ, ಮುಖ್ಯೋಪಾಧ್ಯಾಯರು, ಸರ್ಕಾರಿ ಪ್ರೌಢಶಾಲೆ, ಸೋಮಯಾಜಲ ಪಲ್ಲಿ, ಶ್ರೀನಿವಾಸಪುರ 
ತಾಲ್ಲೂಕು ಇವರ ಶ್ರಮ, ಪ್ರತಿಭೆ ಮತ್ತು ಸೇವೆ ಜಿಲ್ಲೆಯಲ್ಲಿನ ಎಲ್ಲಾ ವೃತ್ತಿಶಿಕ್ಸಕರಿಗೆ ಮಾರ್ಗದರ್ಶನ ಮತ್ತು ಸ್ಪೂರ್ತಿ 
ನೀಡಲೆಂದು ಹಾರೈಸುತ್ತೇನೆ. 


ವಿ.ಮಂಜುಲ 


ಪ್ರಸ್ಥಾವನೆ 

ಆಧುನಿಕ ಸಮಾಜದಲ್ಲಿ ವಿಜ್ಞಾನ ಮತ್ತು ತಂತ್ರಜ್ಞಾನ ಆಧಾರಿತ ಉಪಕರಣಗಳ ಬಳಕೆ 
ಯಥೆಚ್ಛವಾಗಿ ಮಾಡಲಾಗುತ್ತಿದೆ. ಅಲ್ಲದೆ ಇವುಗಳ ದುರಸ್ಥಿಗೆ ಹೆಚ್ಚು ಕಾಲ ಮತ್ತು ಹಣ 
ವೃಯಮಾಡಬೇಕಿದೆ. ಆದುದರಿಂದ ಶಾಲಾ ಮಕ್ಕಳಿಂದ ಹಿಡಿದು ಹಿರಿಯರವರವಿಗೂ ಈ ಉಪಕರಣಗಳ 
ಬಳಕೆ ಮತ್ತು ಅಲ್ಪ ಪ್ರಮಾಣದ ದುರಸ್ಥಿ ಜ್ಞಾನ ಇರುವುದು ಅತ್ಯಾವಶ್ಯಕವಾಗಿದೆ. 

ಗ್ರಾಮೀಣ ಪ್ರದೇಶದಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚು ಪೋಷಕರು ಕೃಷಿ ವೃತ್ತಿಯನ್ನು ಅವಲಂಬಿಸಿದ್ದು ಅವರ 
ಮಕ್ಕಳು ಕೃಷಿ ಕಾರ್ಯದಲ್ಲಿ ತೊಡಗಿ ಆ ಬಗ್ಗೆ ಪರಿಜ್ಞಾನ ಹೊಂದಿದ್ದು ಅದಕ್ಕಿಂತಲೂ ಉತ್ತಮ 
ಮತ್ತು ಆಕರ್ಷಣೀಯ ತರಬೇತಿಯು ಶಾಲೆಯಲ್ಲಿ ಸಿಗದೆ ಸಾಂಪ್ರದಾಯಿಕ ವೃತ್ತಿ ಶಿಕ್ಷಣದಲ್ಲಿ 
ಮಕ್ಕ ಇಗೆ ನಿರಾಸಕ್ತಿ ಮೂಡಿದೆ. \ 


ಕ್ಕ 


ಪ್ರೌಢಶಾಲಾ ಪಠ್ಯಕ್ರಮದಲ್ಲಿ 4 - ಸಾಮಾಜಿಕ ಉಪಯುಕ್ತ ಉತ್ಪಾದನಾ ಕಾರ್ಯದ 
(ಸಾ.ಉ.ಉ.ಕಾ) ಅವದಿಗಳಲ್ಲಿ ವೃತ್ತಿ ಶಿಕ್ಷಕರ ಸೇವೆಯನ್ನು ಪರಿಣಾಮಕಾರಿಯಾಗಿ ಬಳಸಿಕೊಂಡು 
ಸದಾ ಕಾರ್ಯನಿರತರಾಗಿರುವಂತೆ ಹಾಗೂ ಅಧಿಕ ವೆಚ್ಚವಿಲ್ಲದೆ ಅಥವಾ ವೆಚ್ಚವಿಲ್ಲದ ಅನುಪಯೋಗಿ 
ವಸ್ತುಗಳಿಂದ ಉಪಯುಕ್ತ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ತರಿಸುವುದು ಲಾಭದಾಯಕ ಹಾಗೂ ಉತ್ತಮ 
ಮನೋಭಾವನೆಗಳನ್ನು ಬೆಳೆಸಬಹುದಾಗಿದೆ. 

ಕೋಲಾರ ಜಿಲ್ಲೆಯಲ್ಲಿ 249ಕ್ಕೂ ಹೆಚ್ಚು ಶಿಕ್ಷಣ ಸಂಸ್ಥೆಗಳು ಪ್ರೌಢ ಶಿಕ್ಷಣವನ್ನು ನೀಡುತ್ತಿವೆ. 
ಈ ಪೈಕಿ ಸುಮಾರು 132 ಶಾಲೆಗಳಲ್ಲಿ ವೃತ್ತಿ ಶಿಕ್ಷಕರ ಹುದ್ದೆಗಳಿರುವುದಿಲ್ಲ. ಅನೇಕ ಅನುದಾನ ರಹಿತ 
ಶಾಲೆಗಳಲ್ಲಿ ಈ ಶಿಕ್ಷಕರ ನೇಮಕಾತಿಗಳು ಇಲಾಖೆಯಿಂದ ಅನುಮೋದನೆ ಪಡೆದಿರುವುದಿಲ್ಲ. 
ರಾಷ್ಟ್ರೀಯ ಶಿಕ್ಷಣ ನೀತಿಯು ಶಿಕ್ಬಕರ ತರಬೇತಿಗೆ ಒತ್ತುನೀಡಿದೆ.ಆದುದರಿಂದ ದಿನ ನಿತ್ಯ ಜೀವನಕ್ಕೆ 
ಸಂಬಂಧಿಸಿದಂತೆ ಆರೋಗ್ಯ, ಆಹಾರ, ಉಡುಪು, ವಸತಿ, ಮನರಂಜನೆ ಮತ್ತು ಇತರೆ ಜಾಮಾ 
ಅಂಶಗಳನ್ನು ಒಳಗೊಂಡಂತೆ ಗೃಹ ಬಳಕೆ ಸಾಧನಗಳ ಉಪಯೋಗ ಮತ್ತು ದುರಸ್ಥಿ ಹಾಗೂ ಸಿದ್ದ 
ವಸ್ತುಗಳ ತಯಾರಿಕೆ ಬಗ್ಗೆ ವೃತ್ತಿ ಶಿಕ್ಷಕರಿಗೆ ತರಬೇತಿ ನೀಡಿ ಈ ಸಂಬಂದದ ಕೈಪಿಡಿ ಒದಗಿಸುವುದು 
ಅತ್ಯಾವಶ್ಶಕವೆನಿಸಿದೆ. ವೃತ್ತಿ ಶಿಕ್ಷ ಕರು ಇದನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಿಕೊಂಡು ಶಾಲಾ ಮಕ್ಕಳಿಗೆ ತರಬೇತಿ 
ನೀಡುವರು. 

ತರಬೇತಿ ಪಡೆದ ವೃತ್ತಿ ಶಿಕ್ಷಕರನ್ನು ಪ್ರಾಥಮಿಕ ಶಾಲಾ ಶಿಕ್ಬಕರಿಗೆ ಈ ಬಗ್ಗೆ ದ್ಯ ನೀಡಲು 
ಸಂಪನ್ಮೂಲ ವ್ಯಕ್ತಿಗಳಾಗಿ ಉಪಯೋಗಿಸಿಕೊಳ್ಳ ಬಹುದು. ಇದರಿಂದ ಜಿ ಲ್ಲಾ ಪಿ. ಕಾರ್ಯ 
ಹೆಚ್ಚು ಯಶಸ್ಸಿಯಾಗುವುದು. 

ಈ ಕೆಲಸ ಹಲವು ವರ್ಷಗಳಿಂದ ಬರೀ ಪ್ರಯತ್ನದಲ್ಲಿ ಇದ್ದು ಈ ಕೆಳಗೆ ಕಾಣಿಸಿದ ವ್ಯಕ್ತಿಗಳ 
ಪ್ರಾಮಾಣಿಕ ಶ್ರಮದಿಂದ ಈಗ ಕಾರ್ಯರೂಪಕ್ಕೆ ಬಂದಿದೆ. 

ಕುಮಾರಿ ವಿ. ಮಂಜುಲ ಮಾನ್ಮ ಮುಖ್ಯ ಕಾರ್ಯ ನಿರ್ವಹಣಾಧಿಕಾರಿಗಳು, ಜಿಲ್ಲಾ ಪರಿಷತ್ತು 
ಕೋಲಾರ ರವರು ತರಬೇತಿ ಮೊದಲಾದ ಉಪಯುಕ್ತ ಕಾರ್ಯಗಳಿಗೆ ಹೆಚ್ಚು ಮಹತ್ವ ನೀಡಿ ಕೈಪಿಡಿ 
ಮತ್ತು ತರಬೇತಿಗೆ ಅವಶ್ಯಕ ಹಣ ಹಾಗೂ ಪ್ರೋತ್ಸಾಹ ಒದಗಿಸಿ ಉತ್ತೇಜನ ಕೊಟ್ಟು ಸ್ಪೂರ್ತಿ 
ನೀಡಿರುತ್ತಾರೆ. | 


ಶ್ರೀ ಜಿ. ಚಂದ್ರಶೇಖರ್‌, ಶಿಕ್ಷಣ ಉಪನಿರ್ದೇಶಕರು, ಕೋಲಾರರವರು ಪೂರ್ಣ ಸಹಕಾರನೀಡಿ 
ಎಲ್ಲ ಸ "ಸೌಲಭ್ಯಗಳನ್ನು ಒದಗಿಸಿರುತ್ತಾ ರೆ. ಶ್ರೀ ಎಮ್‌. ಶ್ರೀರಾಮರೆಡ್ಡಿ ಮುಖ್ಯ ಶಿಕ್ಷಕರು, ಸರ್ಕಾರಿ 
ಫ್ರೌಢಶಾಲೆ ಸೋಮಯಾಜಲ ಹಳ್ಳಿ, ಶ್ರೀನಿವಾಸಪುರ ತಾ ರವರು ಸಾ.ಉ.ಉ. "ಕಾರ್ಯದಲ್ಲಿ ಇಡೀ 
ರಾಜ್ಯದಲ್ಲಿಯೇ ಹೆಚ್ಚಿನ ಪರಿಣತೆ ಹೊಂದಿದ್ದು ಉದಾರವಾಗಿ ಕೈಪಿಡಿ ತಯಾರಿಕೆ ಮತ್ತು ತರಬೇತಿ 
ಶಿಬಿರ ನಡೆಸಲು ಬಹುವಾಗಿ ಶ್ರಮಿಸಿರುತ್ತಾರೆ. ಶೇ.80 ಭಾಗ ಕೈಪಿಡಿಯ ಕತೃ ಅವರಾಗಿರುತ್ತಾರೆ. 


ಶ್ರೀ ಬೈರಪ್ಪ. ಸಿ ಪ್ರಾಂಶುಪಾಲರು, ಸಬರಮತಿ ಪದವಿಪೂರ್ವ ಕಾಲೇಜು, ಸುಗಟೂರು, 
ಕೋಲಾರ ತಾ॥ ರವರು ಇಡೀ ಕಾರ್ಯದಲ್ಲಿ ಸಕ್ರಿಯ ಪಾತ್ರವಹಿಸಿರುತ್ತಾರೆ. 

ಕೈಪಿಡಿ ತಯಾರಿಕೆ ಕಾರ್ಯದಲ್ಲಿ ಶ್ರೀ ರಾಮಮೂರ್ತಿ ಉಪಕ್ಕಾಸಕರು, ಸರ್ಕಾರಿ ಪಾಲಿಟೆಕ್ನಿಕ್‌ 
ಚಿಂತಾಮಣಿ, ಶ್ರೀ ವಿ. ಶ್ರೀನಿವಾಸ್‌ ಸಹಾಯಕ ಉಪನ್ಮಾಸಕರು, ಸರ್ಕಾರಿ ಪಾಲಿಟೆಕ್ನಿಕ್‌, ಚಿಂತಾಮಣಿ, 
ಶ್ರೀ ರಾಮಕೃಷ್ಣಯ್ಯ ಸಹಾಯಕ ತೋಟಗಾರಿಕೆ ಅಧಿಕಾರಿಗಳು ಕೋಲಾರ, ಶ್ರೀ ರಾಮಚಂದ್ರ ಗೌಡ, 
ಉಪಾಧ್ಯಾಯರು, ಪ್ರಾಥಮಿಕ ಶಾಲೆ, ತೆರ್ನಹಳ್ಳಿ, ಶ್ರೀ ಎಚ್‌. ಜಬ್ಬಾರ್‌ ಡಯಟ್‌ ಕೋಲಾರ, ಶ್ರೀ 
ನಾರಾಯಣ ಸ್ವಾಮಿ, ಗಂಗಾ ಪ್ರೆಸ್‌, ಕೋಲಾರ ರವರು ಶ್ರಮಿಸಿರುತ್ತಾರೆ. 

ಪ್ರಧಾನವಾಗಿ ಫ್ರೌಢಶಾಲಾವೃತ್ತಿ ಶಿಕ್ಷಕರು ಮತ್ತು ವಿದ್ಯಾರ್ಥಿಗಳನ್ನು ಗಮನದಲ್ಲಿ ಇಟ್ಟುಕೊಂಡು 
ತಯಾರಿಸಿದ ಕೈಪಿಡಿಯು ಕೆಳಗಿನ ಉದ್ದೇಶಗಳನ್ನು ಹೊಂದಿದೆ. 

1 ವೃತ್ತಿ ಶಿಕ್ಷಕರು ಹೆಚ್ಚು ಉಪಯುಕ್ತ ಶಿಕ್ಷಕರಾಗುವಂತಹ ಸಾಮರ್ಥ್ಯಗಳನ್ನು ಬೆಳೆಸುವುದು. 

2 ಪ್ರತಿವಿದ್ಕಾರ್ಥಿಗೆ ದೈನಂದಿನ ಬಳಕೆಯಲ್ಲಿ ಅವಶ್ಯವಾಗಿರುವ ವಿಜ್ಞಾನ ಮತ್ತು ತಂತ್ರಜ್ಞಾನದಲ್ಲಿ 
ತರಬೇತಿ ನೀಡಿ ಸ್ವಾವಲಂಬಿಯನ್ನಾಗಿಸುವುದು. ಕೆಲವರಿಗೆ ಕಸಬು ಅಥವಾ ಉಪಕಸಬನ್ನು 
ಪ್ರಾರಂಭಿಸಲು ಸಹಾಯಕವಾಗುವುದು. 

3 ಪಠ್ಮಕ್ರಮದಲ್ಲಿನ ಕಾಯಾನುಭವದ ಅವದಿಗಳನ್ನು ಸಮರ್ಪಕವಾಗಿ ಉಪಯೋಗಿಸಿಕೊಳ್ಳಲು 
ಅನುವು ಮಾಡುವುದು. 

4 ಶಾಲೆಯಲ್ಲಿನ ವೃತ್ತಿ ಶಿಕ್ಷಣ ಶುಲ್ಕವು ಸದ್ವಿನಿಯೋಗವಾಗುವಂತೆ ಕಾರ್ಯ ಯೋಜನೆ 
ರೂಪಿಸುವುದು. 

5 ವಿದ್ಯಾರ್ಥಿಗಳು ಈ ಜ್ಞಾನ ಬಳಕೆಯಿಂದ ಕುಟುಂಬ ಖರ್ಚನ್ನು ಕಮ್ಮಿ ಮಾಡಿ ಮಿತವ್ಮ್ಯಯಕ್ಕೆ 
ನೆರವಾಗುವುದು. 
ಸಾರ್ವಜನಿಕರಿಗೂ ಈ ಕೈಪಿಡಿಯ ಸಹಾಯ ಲಭ್ಯವಾಗುಂತೆ ಮಾಡುವುದು. 
ವಿಧ್ಯಾರ್ಥಿಗಳಲ್ಲಿ ಉತ್ತಮ ಲಾಭದಾಯಕ ಹವ್ಯಾಸಗಳನ್ನು ಬೆಳೆಸುವುದು. 
ಉದ್ದೇಶಗಳ ನಿರೂಪಣೆ. 

1. ಪ್ರಸ್ತುತದಲ್ಲಿ ವೃತ್ತಿ ಶಿಕ್ಷಕರು ಸಾಂಪ್ರದಾಯಿಕ ವೃತ್ತಿಗಳಿಂದ ಕೃಷಿ, ತೋಟಗಾರಿಕೆ, ಟೈಲರಿಂಗ್‌ಗಳ 
ಪೈಕಿ ಒಂದರಲ್ಲಿ ತರಬೇತಿ ಪಡೆದಿದ್ದು, ಬಹಳಷ್ಟು ಶಾಲೆಗಳಲ್ಲಿ ವೃತ್ತಿಗೆ ಸಂಬಂದಿಸಿದ ಭೂಮಿ 
ನೀರು, ಉಪಕರಣಗಳು ಮೊದಲಾದ ಸೌಲಭ್ಯಗಳ್ಲಿದೆ ಕಾರ್ಯಸಾಧುವಿಲ್ಲದ ಹಂತಕ್ಕೆ 
ತಲುಪಿದ್ದಾರೆ. 
ಮೇಲಾಗಿ ಓರ್ವ ಶಿಕ್ಷಕ ಒಂದು ವೃತ್ತಿಯಲ್ಲಿ ತರಬೇತಿ ಪಡೆದಿದ್ದು ತಮಗೆ ಲಭ್ಯವಾಗಿರುವ 
ಅಲ್ಪಕಾಲದಲ್ಲಿ ವೃತ್ತಿಯ ಬಗ್ಗೆ ಅರಿವು ಮಾಡಿಸಲು ಸಾಧ್ಯವಾಗುತ್ತಿಲ್ಲವಾದ್ದರಿಂದ ದೈನಂದಿನ 

' ಕೆಲಸಗಳಿಗೆ ಅನುಕೂಲವಾಗುವಂತಹ ಬಹು ಉಪಯೋಗಿ ವೃತ್ತಿಗಳಲ್ಲಿ ವಿದ್ಯಾರ್ಥಿಗಳಿಗೆ 
ತರಬೇತಿ ನೀಡಲು ಶಿಕ್ಬಕರನ್ನು ಸಜ್ಜುಗೊಳಿಸಲಾಗುವುದು. 

2 ತ್ವರಿತ ಬೆಳವಣಿಗೆಯ ಆಧುನಿಕತೆಯ ಪರಿಣಾಮವಾಗಿ ಗ್ರಾಮೀಣ ಪ್ರದೇಶಗಳಲ್ಲಿ ಮಿಕ್ಸಿ, 

 ಇಸ್ರಿಷೆಟ್ಟಿಗೆ ಮೊದಲಾದ ಉಪಕರಣಗಳ ಬಳಕೆ ಮತ್ತು ಅಲ್ಪ ಪ್ರಮಾಣದ ರಿಪೇರಿ ಮಾಡುವುದನ್ನು, 

ಅನುಪಯುಕ್ತವಸ್ತುಗಳಿಂದ ನೀರಿನ ಲೋಟ ಮೊದಲಾದ ಉಪಯುಕ್ತ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು 

ತಯಾರಿಸುವುದನ್ನು, ಮನೆ ಬಳಕೆಗೆ ಅವಶ್ಯಕವಾದ ಡಿಟರ್ಜೆಂಟ್ಸ್‌, ನೋವುನಿವಾರಕಗಳು, 

ಪಾನೀಯಗಳು, ಅಡಿಗೆ ಮನೆ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸುವುದು ಮೊದಲಾಗಿ ಕಲಿತು 
4 


ಕ್ಕ A 


ಸ್ವಾವಲಂಬಿಗಳನ್ನಾಗಿಸುವುದು. ಅಲ್ಲದೆ ಕಸಬು ಅಥವ ಉಪಕಸುಬನ್ನು ಪ್ರಾರಂಭಿಸಲು 
ಸಹಾಯವಾಗುವುದು. 

ಈಗ ಫ್ರೌಢಶಾಲಾ ಹಂತದಲ್ಲಿನ ಕಾರ್ಯಾನುಭವದ ಅವದಿಗಳು ಬೇರೆ ವಿಷಯಗಳನ್ನು 
ಬೋಧಿಸಲು ಉಪಯೋಗಿಸಲಾಗುತ್ತಿದೆ ಅಥವಾ ಹಾಗೆಯೇ ಬಿಡಲಾಗುತ್ತಿದೆ. ವೃತ್ತಿ ಶಿಕ್ಷಕರು 
ಈ ಅವದಿಗಳನ್ನು ಸರಿಯಾಗಿ ಉಪಯೋಗಿಸಲು ಸಹಾಯವಾಗುವುದು. 

ಈಗ ಫ್ರೌಢ ಶಾಲೆಗಳಲ್ಲಿ ತಲಾ 5ರೂನಂತೆ ಮಕ್ಕಳಿಂದ ವೃತ್ತಿಶಿಕ್ಷಣ ಶುಲ್ಕ ವಸೂಲು 
ಮಾಡುತ್ತಿದ್ದು ಹಾಗೆಯೇ ಉಳಿಯುತ್ತಿದೆ. ಇದನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಿ ವಿಧ್ಯಾರ್ಥಿಗಳ ಸ.ಉ.ಉ. 
ಕಾರ್ಯದಲ್ಲಿ ಪರಿಣತೆ ಬೆಳೆಸಲು ಸದ್ದಿನಿಯೋಗವಾಗುವುದು. 

ವಿಧ್ಯಾರ್ಥಿಗಳು ಮನೆಗೆ ಅವಶ್ಶಕವಾದ ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ಕಡಿಮೆ ಖರ್ಚಿನಲ್ಲಿ ದೊರಕಿಸಿಕೊಟ್ಟು 
ಉಳಿತಾಯ ಮಾಡುವರು. 

ಆಸಕ್ತಿ ಇರುವ ಸಾರ್ವಜನಿಕರೂ ಈ ಪುಸ್ತಕದಿಂದ ಅಥವಾ ವಿದ್ಯಾರ್ಥಿಗಳಿಂದ ಈ ಬಗ್ಗೆ ಜ್ಞಾನ 
ಪಡೆದು ಉಪಯೋಗ ಪಡೆಯುವರು. 

ವಿದ್ಯಾರ್ಥಿಗಳಲ್ಲಿ ಉತ್ತಮ ಹವ್ಮಾಸ ಬೆಳೆದು ಕಾಲದ ಸದ್ಬಳಕೆಯಾಗುವುದು. ಸೋಮಾರಿತನ 
ಮೊದಲಾದ ಕೆಟ್ಟಹವ್ಕಾಸಗಳನ್ನು ದೂರ ಮಾಡುವುದು. 

ಮೇಲಿನ ಉದ್ದೇಶಗಳ ಸಾಧನೆಗೆ ಕೆಳಗಿನ ಮಾರ್ಗೋಪಾಯಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. 


ಈ ದಿಸೆಯಲ್ಲಿ ಎಲ್ಲಾ ವೃತ್ತಿ ಶಿಕ್ಷಕರಿಗೂ ಸಮರ್ಪಕ ತರಬೇತಿ ನೀಡುವುದು. ವೃತ್ತಿ ಶಿಕ್ಪಕರಿಲ್ಲದ 


ಶಾಲೆಗಳಲ್ಲಿ ಆಸಕ್ತಿಯುಳ ಶಿಕ್ಬಕರಿಗೆ ತರಬೇತಿ ನೀಡುವುದು. 


ಪ್ರತಿ ಶಾಲೆಗೂ ಮಾರ್ಗದರ್ಶಿ ಕೈಪಿಡಿ ಮತ್ತು ಉಪಕರಣಗಳ ಪೆಟ್ಟಿಗೆಯನ್ನು ಸರಬರಾಜು 


ಮಾಡುವುದು. 


ವೃತ್ತಿ ಶಿಕ್ಷಣ ಶುಲ್ಕದ ಹಣವನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಿ ಕಾರ್ಯ ನಿರ್ವಹಿಸುವುದು. 
ಸಿದ್ದವಸ್ತುಗಳ ವಿಲೇವಾರಿಯಿಂದ ಭಾಗಶಃ ಭಂಡವಾಳವಾದರೂ ಹಿಂದಿರುಗುವಂತೆ ಮಾಡಿ 


ಹಣಕಾಸಿನ ಸ್ಥಿತಿ ಉತ್ತಮವಾಗಿರುವಂತೆ ನೋಡಿಕೊಳ್ಳುವುದು. 


ಮುಖ್ಯ ಶಿಕ್ಷಕರು ಉಸ್ತುವಾರಿ ವಹಿಸಿ ಕಾರ್ಯ ಸರಿಯಾಗಿ ನಡೆಯುವಂತೆ ಮಾಡುವುದು. 
ಶಾಲೆಗಳಲ್ಲಿ ಈ ಕಾರ್ಯ ಪರಿಣಾಮಕಾರಿಯಾಗಿ ನಡೆದು ಉತ್ತಮ ಸಮಾಜ ನಿರ್ಮಾಣಕ್ಕೆ 


ಶಿಕ್ಷಕರು ಶ್ರಮಿಸುವರೆಂದು ನಂಬಿದೆ. 


ಎಂ.ಎ. ವೆಂಕಟಸ್ವಾಮಿ. 
ಶಿಕ್ಷಣಾಧಿಕಾರಿಗಳು 
ಸಾ.ಶಿ. ಉಪನಿರ್ದೇಶಕರ 
ಕಛೇರಿ 
ಕೋಲಾರ. 


ಠ್ರ 


ರಚನಾ ಸಮಿತಿ 


1 ಶ್ರೀ ಜಿ ಚಂದ್ರಶೇಖರ್‌, ಉಪನಿರ್ದೇಶಕರು, ಶಿಕ್ಷಣ ಇಲಾಖೆ - ಕೋಲಾರ. 

2 ಶ್ರೀ ಎಮ್‌.ಎ. ವೆಂಕಟಸ್ವಾಮಿ, ಶಿಕ್ಷಣಾಧಿಕಾರಿಗಳು - ಕೊಲಾರ ಜಿಲ್ಲೆ. 

3 ಶ್ರೀ. ಎಂ ಶ್ರೀರಾಮರೆಡ್ಡಿ, ಮುಖ್ಯ ಶಿಕ್ಷಕರು, ಸ. ಪ್ರಾ. ಸೋಮಯಾಜಿಲ ಹಳ್ಳಿ. 

4 ಶ್ರೀ. ಸಿ. ಬೈರಪ್ಪ ಪ್ರಾಂಶುಪಾಲರು ಸಬರಮತಿ ಸ.ಪ. ಪೂ. ಕಾಲೇಜು - ಸುಗಟೂರು. 

5 ಶ್ರೀ ಎಂ. ರಾಮಕೃಷ್ಣಯನವರು, ಸಹಾಯಕ ಅಧಿಕಾರಿಗಳು, ತೋಟಗಾರಿಕೆ - ಕೋಲಾರ. 
6 ಶ್ರೀ ರಾಮಮೂರ್ತಿ, ಉಪನ್ಮಾಸಕರು, ಸರ್ಕಾರಿ ಪಾಲಿಟೆಕ್ನಿಕ್‌, - ಚಿಂತಾಮಣಿ. 

7 ಶ್ರೀ ವಿ. ಶ್ರೀನಿವಾಸ್‌, ಉಪನ್ಯಾಸಕರು, ಸರ್ಕಾರಿ ಪಾಲಿಟೆಕ್ನಿಕ್‌ - ಚಿಂತಾಮಣಿ. 

8 ಶ್ರೀ ರಾಮಚಂದ್ರೇಗೌಡ, ಶಿಕ್ಷಕರು, ಪ್ರಾಥಮಿಕ ಶಾಲೆ - ತೆರ್ನಹಳ್ಳಿ. 

9 ಶ್ರೀವಿ. ನಾರಾಯಣ ಸ್ವಾಮಿ - ಗಂಗಾಪ್ರೆಸ್‌ - ಕೋಲಾರ. 


10 ಶ್ರೀ ಮಹಮದ್‌ ಷಫಿಯುಲ್ಲಾ ಸಿ. ಡೈಯಟ್‌ ಕೋಲಾರ. 


( ಡಿಟರ್‌ಜೆಂಟ್ಸ್‌ ಪೀಠಿಕೆ ) 


ನಾವು ಬೆಳಗಿನಿಂದ ಸಂಜೆಯವರೆಗೆ ಅನೇಕ ವಿಧವಾದ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಬಳಸುತ್ತೇವೆ. ನಮ್ಮ ಆದಾಯದ 
ಬಹುಬಾಗವನ್ನು ಅಂತಹ ವಸ್ತುಗಳಿಗಾಗಿ ವೆಚ್ಚಮಾಡುತ್ತೇವೆ. ಇಂತಹ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ 
ಬಹುರಾಷ್ಟ್ರೀಯ ಕಂಪೆನಿಗಳು ಉತ್ಪಾದಿಸುತ್ತವೆ. ಈ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಯಂತ್ರಗಳ ಸಹಾಯದಿಂದ ಉತ್ಪಾದಿಸುತ್ತಾರೆ, 
ಹೆಚ್ಚಿನ ಬಂಡವಾಳ ಬೇಕಿದೆ ಮತ್ತು ಆಧುನಿಕ ತಂತ್ರಜ್ಞಾನವನ್ನು ಅಳವಡಿಸಲಾಗುತ್ತದೆ ಎಂಬ ಕಲ್ಪನೆ 
ನಮ್ಮಲ್ಲಿದ್ದು, ಅದರ ಬಗ್ಗೆ ನಾವು ಯೋಚಿಸುತ್ತಿಲ್ಲ. ಆದರೆ ನಾವು ಆಲಸ್ಕ ಪ್ರವೃತ್ತಿಯವರಾಗಿದ್ದು ಅಂಥಹ 
ವಿಷಯಗಳಬಗ್ಗೆ ತಲೆಕೆಡಿಸಿಕೊಳ್ಳುವುದಿಲ್ಲ. ಈ ನಮ್ಮ ಆಲಸ್ಕ ಪ್ರವೃತ್ತಿಯನ್ನು ಬಂಡವಾಳ ಮಾಡಿಕೊಂಡು 
ಬಹು ರಾಷ್ಟ್ರೀಯ ಕಂಪೆನಿಗಳು ಮನಬಂದತೆ ವಸ್ತುಗಳ ಬೆಲೆಯನ್ನು ನಿಗದಿಮಾಡಿದ್ದಾರೆ. ನಾವುಕ್ಕೆಲಾಗದವರಂತೆ 
ಅನ್ಕ ಮಾರ್ಗವಿಲ್ಲದೆ, ಅವುಗಳನ್ನು ಕೊಳ್ಳಬೇಕಾದ ಪರಿಸ್ಥಿತಿ ಉಂಟಾಗಿದೆ. | 


ಇತ್ತೀಚೆಗೆ, ಕಲಬೆರಿಕೆ ಒಂದು ಪಿಡುಗಾಗಿದೆ. ಎಲ್ಲಾ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಕಲಬೆರಿಕೆ ಮಾಡಿದ್ದಾರೆ. ಆಹಾರ 
ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಬಿಟ್ಟಿಲ್ಲ. ಬಣ್ಣ ಕೊಟ್ಟು ವಿಷಯುಕ್ತವಾದ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಕೊಳ್ಳಬೇಕಾದ ಪರಿಸ್ಥಿತಿ ಉಂಟಾಗಿದೆ. 
ಇಂಥಹ ಪರಿಸ್ಥಿತಿಯಿಂದ ಪಾರಾಗಬೇಕಾದರೆ ನಾವು ನಮಗೆ ಬೇಕಾದ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಸ್ವತಃ 
ತಯಾರಿಸಿಕೊಳ್ಳಬೇಕಾಗಿದೆ.ನಮಗೆ ದಿನದಲ್ಲಿ ಸಿಗುವ ವಿರಾಮ ಕಾಲವನ್ನು ಕಾಡುಹರಟೆಯಲ್ಲಿ ಕಳೆಯುವ 
ಪ್ರವೃತ್ತಿ ನಮ್ಮಲ್ಲಿ ಉಂಟು. ಹೀಗೆ ಕಾಲವನ್ನು ವೃಥಾ ವ್ಯಯ ಮಾಡದೆ, ನಮಗೆ ಬೇಕಾದ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಸ್ವತಃ 
ತಯಾರಿಸಿಕೊಂಡರೆ ನಮ್ಮ ವಿರಾಮಕಾಲವನ್ನು ಸದುಪಯೋಗ ಮಾಡಿಕೊಂಡಂತಾಗುತ್ತದೆ ಮತ್ತು ಹಣವನ್ನು 
ಉಳಿಸಬಹುದು. ನಮ್ಮ ಕಾರ್ಯವನ್ನು ವೀಕ್ಷಿಸುವಮಕ್ಕಳು ಮುಂದೆ ತಾವೇಸ್ವತಃವಸ್ತುಗಳ ಉತ್ಪಾದನೆಯಲ್ಲಿ 
ತೊಡಗಬಹುದು. 


ಯಾವ ಹೆಚ್ಚಿನ ಬಂಡವಾಳವೂ ಇಲ್ಲದೆ ಮನೆಯಲ್ಲಿ ಪಾತ್ರೆ ಸರಂಜಾಮುಗಳನ್ನು ಬಳಸಿ ನಮ್ಮ ದಿನ 
ಬಳಕೆಗೆ ಬೇಕಾದ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸಿಕೊಳ್ಳಬಹುದು. ಇಂತಹ ಕಾರ್ಯದಿಂದ ಆದಷ್ಟು ಹಣವನ್ನು 
ಉಳಿಸಬಹುದು. ಹೀಗೆ ಉಳಿಸಿದ ಹಣವು ಗಳಿಕೆಯಾಗುತ್ತದೆ. 


ಈ ಉದ್ದೇಶದಿಂದ ಕೆಲವು ದಿನ ಬಳಕೆಯ ವಸ್ತುಗಳ ತಯಾರಿಕೆಯನ್ನು ಇಲ್ಲಿ ಕೊಡಲಾಗಿದೆ. ವಸ್ತುಗಳ 
ಉತ್ಪಾದನೆ ಮನಸ್ಸಿಗೆ ಮುದ ನೀಡುವ ಕಾರ್ಯಕ್ರಮ. ಇದರಲ್ಲಿ ನಿಮ್ಮನ್ನು ತೊಡಗಿಸಿಕೊಳ್ಳಿ, ನಿಮ್ಮ ಮಕ್ಕಳಿಗೆ 
ಇದನ್ನು ತಿಳಿಸಿ. 


ಮಾರ್ಜಕಗಳಲ್ಲಿ ಐಯೋಡೆಟ್‌ 
ಬೇಕಾದ ವಸ್ತುಗಳು:- 
1 ಆಸಿಡ್‌ಸ್ತರಿ (ಸಾಪ್ಟ್‌) 250 ಗ್ರಾಂ 
2 ವಾಷಿಂಗ್‌ ಸೋಡಾ 750 ಗ್ರಾಂ 
ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನ:- 


1 ಆಸಿಡ್‌ ಸ್ತರಿಯನ್ನು ಒಂದು ಪ್ಲಾಸ್ಟಿಕ್‌ ಪಾತ್ರೆಗೆ ಸುರಿಯಿರಿ. 

2 ವಾಷಿಂಗ್‌ ಸೋಡಾವನ್ನು ಸ್ವಲ್ಪ ಸ್ವಲ್ಪವಾಗಿ ಆಸಿಡ್‌ ಸ್ತರಿಗೆ ಸೇರಿಸಿ ಮರದ ಕೋಲಿಂದ ಬೆರಸಿ. 
3 ಈ ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ಒಂದು ಗಂಟೆಯ ಕಾಲ ಹಾಗೆಯೇ ಇಟ್ಟು ಉಪಯೋಗಿಸಿ 

ಎಚ್ಚರಿಕೆ:- 

1 ಆಸಿಡ್‌ ಸ್ತರಿಯನ್ನು ಬರಿಗೈಯಲ್ಲಿ ಮುಟ್ಟಬಾರದು ಹಾಗೂ ಬಟ್ಟೆಗೆ ಸೋಕಿಸಬಾರದು. 


2. ಐಯೋಡೆಟ್‌ ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಲೋಹದ ಪಾತ್ರೆಗಳನ್ನು ಬಳಸಬಾರದು. 
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ಸೂಚನೆ:- 
ಐಯೋಡೆಟ್‌, ಡಿಟರ್ಜೆಂಟ್‌ ವಾಷಿಂಗ್‌ ಪೌಡರ್‌ ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಬಳಸುವ ಒಂದು ಕಚ್ಚಾವಸ್ತು, ಆದರೆ 
ನೇರವಾಗಿ ಬಟ್ಟೆ ಒಗೆಯಲು ಬಳಸಬಾರದು. 


ಲಿಕ್ಟಿಡ್‌ ಸೋಪ್‌ 
ಬೇಕಾದ ವಸ್ತುಗಳು:- 
1 ಆಸಿಡ್‌ಸ್ತರಿ (ಸಾಪ್ಟ್‌) 500 ಗ್ರಾಂ 
2 ಕಾಸ್ಟಿಕ್‌ ಸೋಡಾ 100 ಗ್ರಾಂ 
3 ಯೂರಿಯಾ 200 ಗ್ರಾಂ 
4 ನೀರು 5 ಲೀಟರು 
ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನ:- 


I 


ಒಂದು ಪ್ಲಾಸ್ಟಿಕ್‌ ಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿ ಎರಡು ಲೋಟ ನೀರು ತೆಗೆದುಕೊಂಡು ಅದಕ್ಕೆ ಕಾಸ್ಟಿಕ್‌ ಸೋಡಾ ಸೇರಿಸಿ 
ಕರಗಿಸಿ (1ನೇ ಮಿಶ್ರಣ) 

ಆಸಿಡ್‌ ಸ್ಹರಿಯನ್ನು ಮತ್ತೊಂದು ಪ್ಲಾಸ್ಟಿಕ್‌ ಪಾತ್ರೆಗೆ ಸುರಿದು ಅದಕ್ಕೆ ಉಳಿದ ನೀರನ್ನು ಸಲ್ಪ ಸ್ವಲ್ಪವಾಗಿ 
ಸೇರಿಸಿ ಮರದ ಕೋಲಿನಿಂದ ಬೆರಸಿ (2ನೇ ಮಿಶ್ರಣ) 

1ನೇ ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ಸ್ವಲ್ಪ ಸ್ವಲ್ಪವಾಗಿ 2ನೇ ಮಿಶ್ರಣಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸಿ ಮರದ ಕೋಲಿನಿಂದ ಬೆರಸಿ. 
ಯೂರಿಯಾ ಸೇರಿಸಿ ಬೆರಸಿ. ಲಿಕ್ವಿಡ್‌ ಸೋಪನ್ನು ಪ್ಲಾಸ್ಟಿಕ್‌ ಡಬ್ಬಿಗೆ ತುಂಬಿ ಲೇಬಲ್‌ ಹಚ್ಚಿ. 


‘wi 


ಕಾಸ್ಟಿಕ್‌ ಸೋಡಾವನ್ನು ಬರಿಗೈಯಲ್ಲಿ ಮುಟ್ಟಬಾರದು ಮತ್ತು ಬಟ್ಟೆಗೆ ಸೋಕಿಸಬಾರದು. 
ಕಾಸ್ಟಿಕ್‌ ಸೋಡಾವನ್ನು ನೀರಿಗೆ ಹಾಕಬೇಕು. ಅದಕ್ಕೆ ಬದಲಾಗಿ ಕಾಸ್ಟಿಕ್‌ ಸೋಡಾಕ್ಕೆ ನೀರುಸೇರಿಸಬಾರದು. 


ಲಿಕ್ವಿಡ್‌ ಸೋಪ್‌ ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಲೋಹದ ಪಾತ್ರೆಗಳನ್ನು ಬಳಸಬಾರದು. 

ಲಿಕ್ಟಿಡ್‌ ಸೋಪಿನ ಉಪಯೋಗಗಳು:- 
ಲಿಕ್ವಿಡ್‌ ಸೋಪನ್ನು ಬೇರೆ ಬೇರೆ ಹೆಸರಿಸಲ್ಲಿ ಮಾರುಕಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿ ಮಾರಾಟ ಮಾಡಲಾಗುತ್ತಿ ದೆ. 
ಲಿಕ್ವಿಡ್‌ ಸೋಪನ್ನು ಬಟ್ಟೆ ಒಗೆಯಲು ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. 10 ಲೀಟರ್‌ ನೀರಿಗೆ 100 ಮಿ. ಲೀ. 
ಲಿಕ್ವಿಡ್‌ ಸೋಪನ್ನು ಸೇರಿಸಿ ಕೈಯಾಡಿಸಿ ನೊರೆ ಬಂದ ಮೇಲೆ ಬಟ್ಟೆಯನ್ನು ಅರ್ಧಗಂಟೆ ಕಾಲ ನೆನೆಸಿ ಬಟ್ಟೆ 
ಒಗೆಯಬೇಕು. 


ಲಿಕ್ವಿಡ್‌ ಸೋಪನ್ನು ಪಾತ್ರೆ ತೊಳೆಯಲು, ಮನೆ ತೊಳೆಯಲು, ಬಚ್ಚಲು ಮನೆತೊಳೆಯಲು ಬಳಸಬಹುದು. 


110 ಲೀಟರ್‌ ನೀರಿಗೆ 100 ಮಿ. ಲೀ ಅಥವಾ 1ಲೀಟರ್‌ ನೀರಿಗೆ 10 ಮಿ. ಲೀ ಲಿಕ್ಟಿಡ್‌ ಸೋಪ್‌ 
ಬಳಸಬಹುದು. 1 

ಮೇಲೆ ತಿಳಿಸಿದ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಲಿಕ್ವಿಡ್‌ ಸೋಪನ್ನು ನೀರಿಗೆ ಸೇರಿಸಿ ಸಾಕು ಪ್ರಾಣಿಗಳನ್ನು ಅಂದರೆ ಹಸು, 
ಕುರಿ, ನಾಯಿ, ಬೆಕ್ಕು, ಮುಂತಾದ ಪ್ರಾಣಿಗಳನ್ನು ತೊಳೆಯಲು ಬಳಸಬಹುದು. 


ಎಚ್ಚ ರಿಕೆ:- 
ಲಿಕ್ವಿಡ್‌ ಸೋಪ್‌ ಶ್ಯಾಂಪೂ ಅಲ್ಲ. ಇದನ್ನು ನಾವು ಕೈತೊಳೆಯಲು ಮತ್ತು ಕೂದಲನ್ನು ತೊಳೆಯಲು 


ಬಳಸಬಾರದು. 
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ಇ. ಡಿಟರ್ಜೆಂಟ್‌ ವಾಷಿಂಗ್‌ ಪೌಡರ್‌ ( 1ನೇ ವಿಧಾನ ) 
ಬೇಕಾದ ವಸ್ತುಗಳು:- 


].. ಐಯೋಡೆಟ್‌ ಕೆ.ಜಿ. 

2. ವಾಷಿಂಗ್‌ಸೋಡಾ ಕೆ.ಜಿ. 

3... ಟೈಸೋಡಿಯಂ ಪಾಸ್ಟೇಟ್‌ 250 ಗ್ರಾಂ 
4. ರಾಣಿಪಾಲ್‌ 50 ಗ್ರಾಂ 

5. ಲಿಕ್ಟಿಡ್ಲ್‌ ಸೋಪ್‌ 250 ಮಿ.ಲೀ. 
6. ಪಿಗ್‌ಮೆಂಟ್‌ ಬ್ಲೂ 1/2 ಟೇಸ್ಪೂನ್‌ 
7 ಲೆಮನ್‌ ಗ್ರಾಸ್‌ ಆಯಿಲ್‌ 10 ಹನಿ 


ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನ:- 


1. ಐಯೋಡೆಟ್‌, ವಾಷಿಂಗ್‌ ಸೋಡಾ, ಟೈಸೋಡಿಯಂ ಪಾಸ್ಟೇಟ್‌ ಮತ್ತು ರಾಣಿಪಾಲ್‌ನ್ನು ಒಂದು 
ಪ್ಲಾಸ್ಟಿಕ್‌ ಪಾತ್ರೆಗೆ ಹಾಕಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಬೆರಸಿ. 


2. ಲಿಕ್ಕಿಡ್‌ ಸೋಪ್‌ ಸೇರಿಸಿ ಬೆರಸಿ. 
3. ಪಿಗ್‌ಮೆಂಟ್‌ ಬ್ಲೂ ಮತ್ತು ಲೆಮನ್‌ ಗ್ರಾಸ್‌ ಆಯಿಲ್‌ ಸೇರಿಸಿ ಬೆರಸಿ. 


4. ಈ ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ಒಂದು ಗಂಟೆಯಕಾಲ ನೆರಳಲ್ಲಿ ಒಣಗಿಸಿ ಜರಡಿ ಮಾಡಿ ಪ್ಲಾಸ್ಟಿಕ್‌ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ 
ತುಂಬಿಡಿ. 


ಉಪಯೋಗಿಸುವ ವಿಧಾನ :- 


10 ಲೀಟರ್‌ ನೀರಿಗೆ ಒಂದು ಹಿಡಿ ಡಿಟರ್ಜೆಂಟ್‌ ಪೌಡರನ್ನು ಸೇರಿಸಿ ಕೈಯಾಡಿಸಿ ನೊರೆಬಂದ ಮೇಲೆ 
ಬಟ್ಟಿಯನ್ನು ಅರ್ಧಗಂಟೆ ಕಾಲ ನೆನಸಿ ಒಗೆಯಿರಿ. 


ಸೂಚನೆ:- 


ಬಟ್ಟೆ ಕೊಳೆ ಅಧಿಕವಾಗಿ ಕಂಡ ಭಾಗಗಳಲ್ಲಿ ಸ್ವಲ್ಪ ಡಿಟರ್ಜೆಂಟ್‌ ವಾಷಿಂಗ್‌ ಪೌಡರನ್ನು ಸಿಂಪಡಿಸಿ 
ಬ್ರಷ್‌ಮಾಡಿ ಕೊಳೆತೆಗೆಯಬಹುದು. 


ಡಿಟರ್ಜೆಂಟ್‌ ವಾಷಿಂಗ್‌ ಪೌಡರ್‌ ( 2ನೇ ವಿಧಾನ ) 


ಬೇಕಾದ ವಸ್ತುಗಳು:- ಜಿ 
].. ಐಯೋಡೆಟ್‌ | 1ಕೆ.ಜಿ. 
2. ವಾಷಿಂಗ್‌ಸೋಡಾ 2 ಕೆ.ಜಿ. 
3. ಟೈಸೋಡಿಯಂ ಪಾಸ್ಟೇಟ್‌ 250 ಗ್ರಾಂ 
4. ರಾಣಿಪಾಲ್‌ 50 ಗ್ರಾಂ 
5. ಲಿಕ್ವಿಡ್‌ ಸೋಪ್‌ 500 ಮಿ.ಲೀ. 


6, ಪಿಗ್‌ಮೆಂಟ್‌ ಬ್ಲೂ 1/2 ಟೀಸ್ಪೂನ್‌ 
7 ಲೆಮನ್‌ ಗ್ರಾಸ್‌ ಆಯಿಲ್‌ 1 10 ಹನಿ 
ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನ:- 


1. ಐಯೋಡೆಟ್‌, ವಾಷಿಂಗ್‌ ಸೋಡಾ, ಟೈಸೋಡಿಯಂ ಪಾಸ್ಟೇಟ್‌ ಮತ್ತು ರಾಣಿಪಾಲ್‌ನ್ನು ಒಂದು 
ಪ್ಲಾಸ್ಟಿಕ್‌ ಪಾತ್ರೆಗೆ ಹಾಕಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಬೆರಸಿ. 

2. ಲಿಕ್ಟಿಡ್‌ ಸೋಪ್‌ ಸೇರಿಸಿ ಬೆರಸಿ. 

3. ಪಿಗ್‌ಮೆಂಟ್‌ ಬ್ಲೂ ಮತ್ತು ಲೆಮನ್‌ ಗ್ರಾಸ್‌ ಅಯಿಲ್‌ ಸೇರಿಸಿ ಬೆರಸಿ. 

4. ಈ ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ಒಂದು ಗಂಟೆಯಕಾಲ ನೆರಳಲ್ಲಿ ಒಣಗಿಸಿ ಜರಡಿ ಮಾಡಿ ಪ್ಲಾಸ್ಟಿಕ್‌ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ 
ತುಂಬಿಡಿ. 


ಡಿಟರ್ಜೆಂಟ್‌ ವಾಷಿಂಗ್‌ ಪೌಡರ್‌ ( 3ನೇ ವಿಧಾನ ) 


ಬೇಕಾದ ವಸ್ತುಗಳು 


1. ಐಯೋಡೆಟ್‌ ಕೆ.ಜಿ. 

2. ಟೈಸೋಡಿಯಂ ಪಾಸ್ಟೇಟ್‌ 125 ಗ್ರಾಂ 
3.. ರಾಣಿಪಾಲ್‌ 50 ಗ್ರಾಂ 
4.. ಪಿಗ್‌ಮೆಂಟ್‌ ಬ್ಲೂ 1/4 ಟೀ ಸ್ಪೂನ್‌ 
5. ಲೆಮನ್‌ ಗ್ರಾಸ್‌ ಆಯಿಲ್‌ 5 ಹನಿ 


ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನ:- 

1. ಐಯೋಡೆಟ್‌, ಟೈಸೋಡಿಯಂ ಪಾಸ್ಟೇಟ್‌ ಮತ್ತು ರಾಣಿಪಾಲ್‌ನ್ನು ಒಂದು ಪ್ಲಾಸ್ಟಿಕ್‌ ಪಾತ್ರೆಗೆ ಹಾಕಿ 
ಚೆನ್ನಾಗಿ ಬೆರಸಿ. | 

2. ಪಿಗ್‌ಮೆಂಟ್‌ ಬ್ಲೂ ಮತ್ತು ಲೆಮನ್‌ ಗ್ರಾಸ್‌ ಆಯಿಲ್‌ ಸೇರಿಸಿ ಬೆರಸಿ. ಜರಡಿ ಮಾಡಿ ಪ್ಲಾಸ್ಟಿಕ್‌ 
ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ತುಂಬಿ 

ಉಪಯೋಗಿಸುವ ವಿಧಾನ:- 

10ಲೀಟರ್‌ ನೀರಿಗೆ ಅರ್ಧಹಿಡಿ ಪೌಡರನ್ನು ಸೇರಿಸಿ ಕೈಯಾಡಿಸಿ ಬಟ್ಟೆಗಳನ್ನು ಅರ್ಧಗಂಟೆ ನೆನಸಿ ಒಗೆಯಿರಿ. 

ಸೂಚನೆ:- 

ಮೇಲಿನ ತಯಾರಿಕೆ ಮಾರು ಕಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿ ತುಂಬಾ ದುಬಾರಿ ಬೆಲೆಗೆ ಮಾರಾಟವಾಗುವ ಸಾಬೂನು ಪೌಡರಿನಷ್ಟೇ 

ಚೆನ್ನಾಗಿದೆ. 


ಈ. ಅಲ್‌ಟ್ರಾಸೂಪರ್‌ ಡಿಟರ್ಜೆಂಟ್‌ ಪೇಸ್ಟ್‌ 
( ರೇಷ್ಮೆ ಬಟ್ಟೆಗೋಸ್ಕರ ) 


1. ಐಯೋಡೆಟ್‌ 1 ಕೆ.ಜಿ. 
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2. ಟ್ಲೈಸೋಡಿಯಂ ಪಾಸ್ಟೇಟ್‌ 100 ಗ್ರಾಂ 
3. ರಾಣಿಪಾಲ್‌ 50ಗ್ರಾಂ 
4 ಲಿಕ್ಕಿಡ್‌ಸೋಪ್‌ 500 ಮಿ.ಲೀ. 
5, ವಿನಿಗರ್‌ 50 ಮಿ.ಲೀ. 


ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನ:- 


1. ಐಯೋಡೆಟ್‌, ಟೈಸೋಡಿಯಂ ಪಾಸ್ಟೇಟ್‌ ಮತ್ತು ರಾಣಿಪಾಲ್‌ನ್ನು ಒಂದು ಪ್ಲಾಸ್ಟಿಕ್‌ ಪಾತ್ರೆಗೆ ಹಾಕಿ 
ಚೆನ್ನಾಗಿ ಬೆರಸಿ. ಕ 


2. ಲಿಕ್ಟಿಡ್‌ ಸೋಪ್‌ ಸೇರಿಸಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಬೆರಸಿ. 
3. ವಿನಿಗರ್‌ ಸೇರಿಸಿ, ಬೆರಸಿ ಪೇಸ್ಟ್‌ನ್ನು ಒಂದು ಪ್ಲಾಸ್ಟಿಕ್‌ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ತುಂಬಿಡಿ. 
ಉಪಯೋಗಿಸುವ ವಿಧಾನ:- 


10 ಲೀಟರ್‌ ನೀರಿಗೆ ಒಂದು.ಟೇಬಲ್‌ ಸ್ಪೂನ್‌ ಪೇಸ್ಟ್‌ನ್ನು ಸೇರಿಸಿ ಕೈಯಾಡಿಸಿ ನೊರೆ ಬಂದ ಮೇಲೆ ರೇಷ್ಮೆ 
ಬಟ್ಟೆಯನ್ನು 15 ನಿಮಿಷ ನೆನೆಸಿ ಒಳ್ಳೆನೀರಿನಲ್ಲಿ ಜಾಲಿಸಿ ಸ್ವಚ್ಚಮಾಡಿ. 


ಸೂಚನೆ:- 


ರೇಷ್ಮೆ ಬಟ್ಟೆಗೆ ಹೆಚ್ಚು ಹೊಳಪು ಮತ್ತು ದೀರ್ಫು ಬಾಳಿಕೆ ಬರುತ್ತದೆ. 


ಉ. ಕ್ಲೀನಿಂಗ್‌ ಹೌಡರ್‌ 


ಬೇಕಾದ ವಸ್ತುಗಳು:- 
1. ವಾಷಿಂಗ್‌ ಸೋಡಾ 500 ಗ್ರಾಂ 
2. ಟೈಸೋಡಿಯಂ ಪಾಸ್ಟೇಟ್‌ 125 ಗ್ರಾಂ 
3. ಚಾಕ್‌ ಪೌಡರ್‌ 1500 ಗ್ರಾಂ 
4 ಲಿಕ್ಕಿಡ್‌ ಸೋಪ್‌ 200 ಮಿ.ಲೀ. 
ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನ:- 


1 ವಾಷಿಂಗ್‌ಸೋಡಾ, ಟೈಸೋಡಿಯಂ ಪಾಸ್ಪೇಟ್‌ ಮತ್ತು ಚಾಕ್‌ ಪೌಡರನ್ನು ಒಂದು ಪ್ಲಾಸ್ಟಿಕ್‌ ಪಾತ್ರೆಗೆ 
ಹಾಕಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಬೆರಸಿ. 


2. ಲಿಕ್ಟಿಡ್‌ಸೋಪ್‌ ಸೇರಿಸಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಬೆರಸಿ. 


3. ಈ ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ಒಂದು ಗಂಟೆಯ ಕಾಲ ನೆರಳಲ್ಲಿ ಒಣಗಿಸಿ ಜರಡಿಮಾಡಿ ಪ್ಲಾಸ್ಟಿಕ್‌ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ 
ನ ; 
ತುಂಬಿಡಿ. 


ಉಪಯೋಗಗಳು:- 


ಕ್ಲೀನಿಂಗ್‌ ಪೌಡರನ್ನು ಪಾತ್ರೆ ತೊಳೆಯಲು ಮತ್ತು ಬಚ್ಚಲು ತೊಳೆಯಲು ಬಳಸಬಹುದು. 
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ಊ. ಪ್ಲೇಟ್‌ ಪೌಡರ್‌ 
1 


ಫೇಕಾದ ವಸ್ತುಗಳು:- 


1 ಚಾಕ್‌ ಪೌಡರ್‌ 2 ಕೆ.ಜಿ. 
2 ಲಿಕ್ವಿಡ್‌ ಸೋಪ್‌ 200 ಮಿ.ಲೀ. 


ಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನ:- 
ಚಾಕ್‌ ಪೌಡರನ್ನು ಒಂದು ಪ್ಲಾಸ್ಟಿಕ್‌ ಪಾತ್ರೆಗೆ ಹಾಕಿ 
. ಲಿಕ್ವಿಡ್‌ ಸೋಪನ್ನು ಸ್ವಲ್ಪ ಸ್ವಲ್ಪವಾಗಿ ಸೇರಿಸಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಬೆರಸಿ. 
. ಈ ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ನೆರಳಿನಲ್ಲಿ ಅರ್ಧಗಂಟೆಕಾಲ ಒಣಗಿಸಿ ಜರಡಿಮಾಡಿ ಪ್ಲಾಸ್ಟಿಕ್‌ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ತುಂಬಿಡಿ. 
ಉಪಯೋಗಿಸುವ ವಿಧಾನ:- 


ಕ್ಲೀಟ್‌ ಪೌಡರ್‌ ತಯಾರಿಕೆ ವೆಚ್ಚ ತುಂಬಾ ಕಡಿಮೆಯಾಗಿದ್ದು ಇದನ್ನು ಪಾಕೆಟ್‌ ಮಾಡಿ ಮಾರಾಟ 
ಕಾಭಗಳಿಸಬಹುದು. 


ಎ. ಫಿನಾಯಿಲ್‌ 
ಸೇಕಾದ ವಸ್ತುಗಳು:- 
] ಪೈನ್‌ ಆಯಿಲ್‌ 250 ಮಿ.ಲೀ. 
2. ಲಿಕ್ವಿಡ್‌ ಸೋಪ್‌ 250 ಮಿ.ಲೀ. 
ಶಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನ:- 


|, ಲಿಕ್ವಿಡ್‌ಸೋಪ್‌ ಮತ್ತು ಪೈನ್‌ ಆಯಿಲ್‌ನ್ನು ಒಂದು ಪ್ಲಾಸ್ಟಿಕ್‌ ಪಾತ್ರೆಗೆ ಹಾಕಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಕಲಸಿ. 
 ಫಿನಾಯಲನ್ನು ಬಾಟಲಿಗೆ ತುಂಬಿ. 
ಉಪಯೋಗಿಸುವ ವಿಧಾನ:- 


' ಫಿನಾಯಿಲ್‌ ಕ್ರಿಮಿನಾಶಕ ಮತ್ತು ಕೊಳೆ ನಿವಾರಕವಾಗಿ ಕೆಲಸ ಮಾಡುತ್ತದೆ. 
; ಒಂದು ಲೀಟರ್‌ ನೀರಿಗೆ ಎರಡು ಟೀ ಸ್ಪೂನ್‌ ಫಿನಾಯಿಲ್‌ ಸೇರಿಸಿ ಬಳಸಬೇಕು. 
|, ಮನೆ ತೊಳೆಯಲು ಮತ್ತು ಬಚ್ಚಲು ತೊಳೆಯಲು ಸೂಕ್ತವಾಗಿರುತ್ತದೆ. 


ಹೊಚನೆ:- 
ನಾಯಿಲ್‌ ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ಬಳಸುವಾಗ ಬಾಟಲನ್ನು ಚೆನ್ನಾಗಿ ಕುಲಕಬೇಕು. 


ಟೂಥ್‌ ಪೌಡರ್‌ ( 1ನೇ ವಿಧಾನ ) 


ನೀಕಾದ ವಸ್ತುಗಳು:- 


1 ಕ್ಕಾಲ್ಸಿಯಂ ಕಾರ್ಬೋನೇಟ್‌ 400 ಗ್ರಾಂ 
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2 ಮೆಗ್ನೀಷಿಯಂ ಕಾರ್ಬೋನೇಟ್‌ 400 ಗ್ರಾಂ 

3 ಮೆಂಥಾಲ್‌ 1 ಗ್ರಾಂ 
4 ಪಚ್ಚ ಕರ್ಪೂರ 1/2 ಗ್ರಾಂ | 
5 ಲವಂಗ ತೈಲ 1 ಮಿ.ಲೀ. 

6 ಮಿಥೈಲ್‌ ಸ್ಕಾಲಿಸಿಲೇಟ್‌ 2 ಟೀಸ್ಪೂನ್‌ 

7 ಸೋಡಿಯಂ ಲಾರೆಲ್‌ ಸಲ್ಪೇಟ್‌ 2 ಟೀಸ್ಪೂನ್‌ 

8 ಸ್ಕಾಕಠೀನ್‌ ಪುಡಿ ] ಟೀಸ್ಪೂನ್‌ 


ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನ:- 


1 ಕ್ಕಾಲ್ಸಿಯಂ ಕಾರ್ಬೊನೇಟ್‌ ಮತ್ತು ಮೆಗ್ನೀಷಿಯಂ ಕಾರ್ಬೊೋನೇಟ್‌ನ್ನು ಒಂದು ಸ್ಟೀಲ್‌ ಪಾತ್ರೆಗೆ ಹಾ: 
ಚೆನ್ನಾಗಿ ಬೆರಸಿ. 


2 ಮೆಂಥಾಲ್‌ ಪಚ್ಚಕರ್ಪೂರ ಲವಂಗತೈಲ ಮತ್ತು ಮಿಥೈಲ್‌ ಸ್ಕಾಲ್ಸಿಲೇಟನ್ನು ಒಂದು ಸ್ಟೀಲ್‌ ಬಟ್ಟಲಿ? 
ಹಾಕಿ ಮಿಶ್ರಣ ತಯಾರಿಸಿ (ಮೆಂಥಾಲ್‌ ಮಿಶ್ರಣ) 


3 ಮೆಂಥಾಲ್‌ ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ಸ್ವಲ್ಪ ಸ್ವಲ್ಪವಾಗಿ ಕ್ಕಾಲ್ಸಿಯಂ ಕಾರ್ಬೋನೇಟ್‌ ಮಿಶ್ರಣಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸಿ ಬೆರಸಿ 
4 ಎಸ್‌.ಎಲ್‌.ಎಸ್‌ ಮತ್ತು ಸ್ಕಾಕರೀನ್‌ ಪುಡಿಯನ್ನು ಸೇರಿಸಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಬೆರಸಿ ಬಾಟಲಿಗೆ ತುಂಬಿ. 
ಸೂಚನೆ:- 


ಟೂಥ್‌ ಪೌಡರನ್ನು ತುಂಬಿಡಲು ಪ್ಲಾಸ್ಟಿಕ್‌ ಡಬ್ಬಿ ಬಳಸಬಾರದು. 


ಟೂಥ್‌ ಪೌಡರ್‌ ( 2ನೇ ವಿಧಾನ ) 


1 . ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ ಕಾರ್ಬೋನೇಟ್‌ 400 ಗ್ರಾಂ 
2 ಮೆಂಥಾಲ್‌ 1/2 ಗ್ರಾಂ 

3 ಪಚ್ಚ ಕರ್ಪೂರ "1/4 ಗ್ರಾಂ 

4 ಲವಂಗದ ತೈಲ 20 ಹನಿ 

5 ಮೀಥೈಲ್‌ ಸ್ಕಾಲ್ಸಿಲೇಟ್‌ 2 ಟೀಸ್ಪೂನ್‌ 
6 ' ಸೋಡಿಯಂ ಲಾರೆಲ್‌ ಸಲ್ಪೇಟ್‌ 1 ಟೀಸ್ಪೂನ್‌ 
7 ಸ್ಕಾಕರೀನ್‌ ಪುಡಿ * 1/2 ಟೀಸ್ಪೂನ್‌ 


ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನ:- 
1 ಕ್ಯಾಲ್ಸಿಯಂ ಕಾರ್ಬೊೋನೇಟನ್ನು ಒಂದು ಸ್ಟೀಲ್‌ ಪಾತ್ರೆಗೆ ಹಾಕಿ. 


2 ಮೆಂಥಾಲ್‌, ಪಚ್ಚಕರ್ಪೂರ, ಲವಂಗ ತೈಲ ಮತ್ತು ಮೀಥೈಲ್‌ ಸ್ಕಾಲ್ಸಿಲೇಟನ್ನು ಮತ್ತೊಂದು ಸ್ಟೀಲ್‌ 
ಬಟ್ಟಲಿಗೆ ಹಾಕಿ ಮಿಶ್ರಣ ತಯಾರಿಸಿ (ಮೆಂಥಾಲ್‌ ಮಿಶ್ರಣ). 


3 ಮೆಂಥಾಲ್‌ ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ಸೇರಿಸಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಬೆರಸಿ. 
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ಎಸ್‌.ಎಲ್‌.ಎಸ್‌. ಮತ್ತು ಸ್ಕಾಕರೀನ್‌ ಪುಡಿಯನ್ನು ಸೇರಿಸಿ ಬೆರಸಿ. ಟೂಥ್‌ ಪೌಡರನ್ನು ಬಾಟಲಿಗೆ 
ತುಂಬಿ. 3 


ಐ. ಹರ್ಬಲ್‌ ಹಲ್ಲುಪುಡಿ 


ಬೇಕಾದ ವಸ್ತುಗಳು:- 
1 ಬೇವಿನ ಇದ್ದಿಲು ಪುಡಿ 2 ಲೋಟ 
2 ಕರೀಮೆಣಸಿನ ಪುಡಿ 1/2 ಟೀ ಸ್ಪೂನ್‌ 
3 ಲವಂಗದ ಪುಡಿ 1/4 ಟೀ ಸ್ಪೂನ್‌ 
4 ಉಪ್ಪಿನ ಪುಡಿ. | 2 ಟೀ ಸ್ಪೂನ್‌ 
ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನ:- 


] ಬೇವಿನ ಇದ್ದಿಲು ಪುಡಿಯನ್ನು ಒಂದು ಪಾತ್ರೆಗೆ ಹಾಕಿ. ಕರೀ ಮೆಣಸಿನ ಪುಡಿ ಮತ್ತು ಉಪ್ಪಿನ ಪುಡಿಯನ್ನು 
ಸೇರಿಸಿ ಬೆರಸಿ. ಹಲ್ಲು ಪುಡಿಯನ್ನು ಡಬ್ಬಿಗೆ ತುಂಬಿ. 


ಟೂಥ್‌ ಪೇಸ್ಟ್‌ 


ಬೇಕಾದ ವಸ್ತುಗಳು:- 

| 1 ಗ್ಲಿಸರೀನ್‌ 4ಟೀ ಸ್ಪೂನ್‌ 
2 ನೀರು 4 ಟೀಸ್ಪೂನ್‌ 
3 ಟೂಥ್‌ ಪೌಡರ್‌ ಸಾಕಷ್ಟು 


(10 ಮತ್ತು 11ರಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸಿದ್ದು) 
ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನ:- 
] ಗ್ಲಿಸರೀನ್‌ ಮತ್ತು ನೀರನ್ನು ಒಂದು ಬಾಟಲಿಗೆ ಹಾಕಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಕುಲುಕಿ. 
2 ಗ್ಲಿಸರೀನ್‌ ಮತ್ತು ನೀರು ಚೆನ್ನಾಗಿ ಬೆರತ ಮೇಲೆ ಗ್ಲಿಸರೀನ್‌ ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ಒಂದು ಸ್ಟೀಲ್‌ ಪಾತ್ರೆಗೆ 
ಹಾಕಿ. 
3 ಗ್ಲಿಸರೀನ್‌ ಮಿಶ್ರಣಕ್ಕೆ ಟೂಥ್‌ ಪೌಡರನ್ನು ಸ್ವಲ್ಪ ಸ್ವಲ್ಪವಾಗಿ ಸೇರಿಸಿ ಸ್ಪೂನ್‌ ಸಹಾಯದಿಂದ ಚೆನ್ನಾಗಿ 
ಕಲಸಿ. 
4 ಟೂಥ್‌ ಪೇಸ್ಟ್‌ ಸಾಕಷ್ಟು ದಪ್ಪದಾದ ಮೇಲೆ ಪೇಸ್ಟನ್ನು ತೆಗೆದು ಒಂದು ಸ್ಟೀಲ್‌ ಡಬ್ಬಿಗೆ ತುಂಬಿ ಮುಚ್ಛಳ 
ಹಾಕಿ. | 


5 ಪೇಸ್ಟನ್ನು ಐಸ್‌ ಕ್ರೀಮ್‌ ತಿನ್ನುವ ಕಡ್ಡಿಯಿಂದ ತೆಗೆದು ಬ್ರಷ್‌ ಮೇಲೆ ಹಾಕಿ ಬಳಸಬಹುದು. 


ಶ್ಯಾಂಪೂ 
ಬೇಕಾದ ವಸ್ತುಗಳು:- 


1 ಸೋಡಿಯಂ ಲಾರೆಲ್‌ ಸಲ್ಪೇಟ್‌ (6.೭.6) 50ಗ್ರಾಂ ' 
2 ಕಾರ್‌ಬಾಕ್ಸಿ ಮೀಥೈಲ್‌ ಸೆಲ್ಕುಲೋಸ್‌ (ಒಂ) 10 ಗ್ರಾಂ 

3 ತಿನ್ನುವ ಬಣ್ಣ (ಪುಡ್‌ಕಲರ್‌) ಹಸಿರು/ಹಳದಿ 2 ಚಿಟಿಕೆ 

4 ಪರಿಮಳ, 5 ಹನಿ 

5 ನೀರು . 500 ಮಿ.ಲೀ. 


ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನ:- 

1 ಒಂದು ಸ್ಟೀಲ್‌ ಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿ ಸಿ.ಎಮ್‌. ಸಿ. ತೆಗೆದುಕೊಂಡು ಅದಕ್ಕೆ ಸ್ವಲ್ಪ ನೀರು ಸೇರಿಸಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಬೆರಸಿ. 
2 ಎಲ್‌.ಎಸ್‌ ಸೇರಿಸಿ ಉಳಿದ ನೀರನ್ನು ಹಾಕಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಗಂಟುಗಳಿಲ್ಲದಂತೆ ಕಲಸಿ. 

ತಿ ಬಣ್ಣ ಮತ್ತು ಪರಿಮಳ ಸೇರಿಸಿ ಬೆರಸಿ. 

4 ಶ್ಕಾಂಪೂ ಬಾಟಲಿಗೆ ತುಂಬಿ. 

ಎಗ್‌ ಶ್ಯಾಂಪೂ:- 


ಒಂದು ಕೋಳಿ ಮೊಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿರುವ ಬಿಳೀ ಲೋಳೆಯನ್ನು ಮಾತ್ರ ತೆಗೆದು ಶಾ )೦ಪೂ ಮಿಶ್ರಣಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ 
ಬೆರಸಿ ಬಾಟಲಿಗೆ ತುಂಬ. 


ಎಚ್ಚರಿಕೆ;- 
ಮೊಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿನ ಹಳದಿ ಭಾಗವನ್ನು ಶ್ಕಾಂಪೂಗೆ ಸೇರಿಸಬಾರದು 
ಚನೆ;- 
ಮಿಕ್ಸಿಯಂತ್ರದ ಸಹಾಯದಿಂದ ಶಾ )೦ಿಪೂವನ್ನು ತಯಾರಿಸಬಹುದು. ಎಸ್‌.ಎಲ್‌.ಎಸ್‌ ಮತ್ತು 
ಸಿ.ಎಮ್‌.ಸಿ.ಯನ್ನು ಬಟ್ಟಲುಗೆ ಹಾಕಿ 1/4 ಲೀಟರ್‌ ನೀರು ಸೇರಿಸಿ ಪೇಸ್ಟ್‌ ತಯಾರಿಸಬೇಕು ಪೇಸ್ಟ್‌ನ್ನು 


ಬರಾತ ತೆಗೆದು ಅದಕ್ಕೆ ಉಳಿದ ನೀರನ್ನು ಅಂದರೆ 1/4-ಲೀಟರ್‌, ಬಣ್ಣ ಮತ್ತು ಪರಿಮಳ ಸೇರಿಸಿ ಬಾಟಲಿಗೆ 
ತುಂಬಬೇಕು. (ಮಿಕ್ಸಿಯಿಂದ ತಯಾರಿಸಿದ ಶಾ )೦ಪೂ ದಪ್ಪನಾಗಿರುತ ದೆ) 


ee 
100 ಗ್ರಾಂ ಶುದ್ಧವಾದ ಕೊಬ್ಬರಿ ಎಣ್ಣೆಯನ್ನು 1/2 ಲೀಟರ್‌ ಶ್ಯಾಂಪೂ ಮಿಶ್ರಣಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಬೆರಸಿದರೆ . 
ಆಯಿಲ್‌ ಶ್ಯಾಂಪೂ ತಯಾರಾಗುತ್ತದೆ. 
ಸೂಚನೆ:- 
| ಆಯಿಲ್‌ ಶ್ಕಾಂಪೂ ಒರಟಾದ ಡ್ರೈ ಹೇರ್ಸ್‌ ಇರುವವರು ಬಳಸಬಹುದು. 
2 ಕೂದಲಿಗೆ ಎಣ್ಣೆ ಇಡುವ ವಾಡಿಕೆ ಇಲ್ಲದವರು ಆಯಿಲ್‌ ಶಾಂಪೂ ಬಳಸಬಹುದು. 


3 ಸ್ಥ್‌ನದ ನಂತರ ಕೂದಲಿನ ಮೇಲೆ ಎಣ್ಣೆಯ ಉಳಿದಿರುತ್ತದೆ. 


ಸ 


4 ಶಾಂಪೂವನ್ನು ಟಾಯಿಲೆಟ್‌ ಸೋಪಿಗೆ ಬದಲಾಗಿ ಸ್ನಾನಕ್ಕೂ ಬಳಸಬಹುದು. 
” 5 ಶೇವಿಂಗ್‌ ಕ್ರೀಂಗೆ ಬದಲಾಗಿ ಶಾಂಪೂವನ್ನು ಬಳಸಬಹತೆದು 


ಹರ್ಬಲ್‌ ಶ್ಯಾಂಪೂ 1 


ಬೇಕಾದ ವಸ್ತುಗಳು:- 
1 ಜಜ್ಜಿದ ಬೇವಿನ ಎಲೆ 1 ಹಿಡಿ 
2 ಜಜ್ಜಿದ ತುಳಸೀ ಎಲೆ 1 ಹಿಡಿ 
3 ನಲ್ಲಿಕಾಯಿ ಪುಡಿ 4 ಟೀ ಸ್ಪೂನ್‌ 
4 ಮೆಹಂದಿ (ಗೋರಂಟಿ) ಪುಡಿ 2 ಟೀಸ್ಪೂನ್‌ 
5 ನೀರು 500 ಮಿ.ಲೀ. 
1 6 ಕಾರ್ಬಾಕ್ಸೆ ಮಿಥೈಲ್‌ ಸೆಲ್ಕುಲೋಸ್‌ 10ಗ್ರಾಂ 
7 7 ಸೋಡಿಯಂ ಲಾರೆಲ್‌ ಸಲ್ಲೇಟ್‌ 50 ಗ್ರಾಂ 
ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನ:- 


1 ಒಂದು ಸ್ಟೀಲ್‌ ಪಾತ್ರೆಗೆ ನೀರನ್ನು ಹಾಕಿ. 


2. ಬೇವಿನ ಎಲೆ, ತುಳಸೀ ಎಲೆ, ನಲ್ಲಿಕಾಯಿಪುಡಿ ಮತ್ತು ಮೆಹಂದಿಯನ್ನು ಸೇರಿಸಿ ಅರ್ಧಗಂಟೆಯ ಕಾಲ 
ಬಿಡಿ. 


3 ಎಲೆಗಳನ್ನು ಕಿವುಚಿ ರಸವನ್ನು ಬಟ್ಟೆಯಿಂದ ಶೋಧಿಸಿ. 


4 ಒಂದುಸ್ಟೀಲ್‌ ಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿ ಸಿ.ಎಮ್‌. ಸಿ. ತೆಗೆದುಕೊಂಡು ಅದಕ್ಕೆ ಸ್ವಲ್ಪ ಎಲೆಗಳಿಂದ ತೆಗೆದ ರಸ ಸೇರಿಸಿ 
ಚೆನ್ನಾಗಿ ಕಲಸಿ. 


5 ಎಸ್‌.ಎಲ್‌.ಎಸ್‌. ಸೇರಿಸಿ ಉಳಿದ ಎಲೆಗಳ ರಸವನ್ನು ಸೇರಿಸಿ ಕಲಸಿ. ಶ್ಕಾಂಪೂವನ್ನು ಬಾಟಲಿಗೆ ತುಂಬಿ. 
ಸೂಚನೆ:- 


ಈ ಶ್ಕಾಂಪೂಗೆ ಬಣ್ಣ ಮತ್ತು ಪರಿಮಳದ ಅವಶ್ಯಕತೆ ಇಲ್ಲ. ಮಿಕ್ಸಿಯನ್ನು ಬಳಸಿ ಈ ಶ್ಯಾಂಪೂ ತಯಾರಿಸಬಹುದು. 


/ ಸ್ನಾನದ ಚೂರ್ಣ ( 1ನೇ ಎಧಾನ ) 


3 
ಬೇಕಾದ ವಸ್ತುಗಳು:- 
1 ಕಡಳೆ ಬೇಳೆಯ ಹಿಟ್ಟು 2 ಲೋಟ 
2 ಬೇವಿನ ಎಲೆಯ ಪುಡಿ 1 ಲೋಟ 
3 ಬಿಲ್ವಪತ್ರೆ ಎಲೆಯ ಪುಡಿ ] ಲೋಟ 
ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನ:- 


ಎಲ್ಲಾ ಪುಡಿಗಳನ್ನು ಒಂದು ಪಾತ್ರೆಗೆ ಹಾಕಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಬೆರಸಿ ಡಬ್ಬಿಗೆ ತುಂಬಿ. 
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2ನೇ ವಿಧಾನ 


ಬೇಕಾದ ವಸ್ತುಗಳು:- 
1 ಕಡಳೆ ಬೇಳೆಯ ಹಿಟ್ಟು 2 ಲೋಟ 
2 ಬೇವಿನ ಎಲೆಯ ಪುಡಿ ॥ ] ಲೋಟ 
3 ಬಿಲ್ವಪತ್ರೆ ಎಲೆಯ ಪುಡಿ ] ಲೋಟ 
4 ಸೀಗೆಕಾಯಿ ಪುಡಿ ] ಲೋಟ 


ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನ:- 
ಎಲ್ಲಾ ಪುಡಿಗಳನ್ನು ಚೆನ್ನಾಗಿ ಬೆರಸಿ ಡಬ್ಬಿಗೆ ತುಂಬಿ 
ಸೂಚನೆ:- 


ಟಾಯಿಲೆಟ್‌ ಸೋಪಿಗೆ ಬದಲಾಗಿ ಸ್ನಾನದ ಚೂರ್ಣ ಬಳಸಬಹುದು. 


ಕ. ಸೌಂದರ್ಯ ವರ್ದಕಗಳು 


ಹೆರಾಯಿಲ್‌ 

ಬೇಕಾದ ವಸ್ತುಗಳು- 
-1. ಕೊಬ್ಬರಿ ಎಣ್ಣೆ - 250 ಗ್ರಾಂ 
2. ಸುರಳೀ ಪಟ್ಟಿ - 2 ಅಂಗುಲ 
3. ನಿಂಬೆ ಹೊಟ್ಟಿನ ಪುಡಿ - 4 ಟೀಸ್ಪೂನ್‌ 

ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನ- 


1. ಕೊಬ್ಬರಿ ಎಣ್ಣೆಯನ್ನು ಒಂದು ಅಲ್ಯೂಮಿನಿಯಂ ಪಾತ್ರೆಗೆಹಾಕಿ. 

2. ಕೊಬ್ಬರಿ ಎಣ್ಣೆಗೆ ಸುರಳೀಪಟ್ಟಿ ಮತ್ತು ನಿಂಬೆಹೊಟ್ಟಿನ ಪುಡಿಯನ್ನು ಸೇರಿಸಿ. 
3. ಪಾತ್ರೆಯ ಬಾಯಿಗೆ ಕರೀಬಟ್ಟೆಯನ್ನು ಕಟ್ಟಿ ಎರಡುದಿನ ಬಿಸಿಲಿಗಿಡಿ. 

4. ಮೂರನೇ ದಿನ ಎಣ್ಣೆಯನ್ನು ಬಸಿದು ಬಾಟಲಿಗೆ ತುಂಬಿ. 


ಭೃಂಗಾ ಮಲಕ ತೈಲ : 


ತೆ 


ಬೇಕಾದ ವಸ್ತುಗಳು 
1. ಭೃಂಗರಾಜ ರಸ 1/2 ಲೀಟರ್‌ ' 
2. ನಲ್ಲಿಕಾಯಿರಸ 1/2 ಲೀಟರ್‌ 
3. ಎಳೆಣ್ಣೆ (ಒಳ್ಳೆಎಳ್ಳಿನದು) 1/2 ಕೆ.ಜಿ. 
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) 


4. ಹಸವಿನ ಹಾಲು ಕಾಯಿಸಿದ್ದು 2 ಲೀಟರ್‌ 


5. ಅತಿ ಮಧುರ ಪುಡಿ 30 ಗ್ರಾಂ 


ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನಃ 


ಹ 


1. 


73 


ಭೃಂಗರಾಜ ಸೊಪ್ಪನ್ನು ತಂದು ನೀರಿನಲ್ಲಿ ತೊಳೆದು ಕಡ್ಡಿ ಸಮೇತ ಜಜ್ಜಿ ರಸ ವನ್ನು ಹಿಂಡಿ ಶೋಧಿಸಿಕೊಂಡು 
ರಸವನ್ನು ಅಳತೆಮಾಡಿ. 


ಚಟ್ಟದ ನಲ್ಲಿಕಾಯಿ ಹಸಿಕಾಯಿ ಸಿಕ್ಕುವ ಹಾಗಿದ್ದರೆ ಒಂದು ಹಿಡಿ ನಲ್ಲಿಕಾಯಿ ಜಜ್ಜ ಸ್ವಲ್ಪ ನೀರು ಸೇರಿಸಿ 

ಸ ತೆಗೆಯ ಬೇಕು. ಹಸಿ ಕಾಯಿ ಸಿಕ್ಕದಿದ್ದರೆ ಗ್ರಂದಿಗೆ ಅಂಗಡಿಯಲ್ಲಿ ಮಾರುವ ಒಣನಲ್ಲಿಕಾಯಿ ನೂರು 

ak ತಂದು ಬೀಜ ಬೇರ್ಪಡಿಸಿ ನಲ್ಲಿಕಾಯಿಯನ್ನು ಪುಡಿಮಾಡಿ 1 ಲೀಟರ್‌ ನೀರುಸೇರಿಸಿ ಒಲೆಯ 
ಮೇಲಿಟ್ಟು 1/2 ಲೀಟರ್‌ಗೆ ಇಳಿಯುವ ತನಕ ಕುದಿಸಿ ರಸವನ್ನು ಬಳಸಬೇಕು. 


ಆತಿ ಮಧುರ ಕಡ್ಡಿಯನ್ನು ಗ್ರಂದಿಗೆ ಅಂಗಡಿಯಲ್ಲಿ ತಂದು ಪುಡಿಮಾಡಿ ಬಳಸಬೇಕು. 

ಹಸುವಿನ ಹಾಲು ಕಾಯಿಸಿ ಕೆನೆ ತೆಗೆದು ಅದನ್ನು ಕಬ್ಬಿಣದ ಬಾಂಡ್ಲಿಗೆಹಾಕಿ. 

ಎಳ್ಳೆಣ್ಣೆ ನಲ್ಲಿಕಾಯಿರಸ(ಪುಡಿ) ಭೃಂಗರಾಜ ರಸಂ ಮತ್ತು ಅತಿಮಧುರ ಪುಡಿಯನ್ನು ಸೇರಿಸಿ ಬೆರಸಿ. 
ಬಾಂಡ್ಲಿಯನ್ನು ಓಲೆಯ ಮೇಲಿಟ್ಟು ನೀರಿನ ಅಂಶ ಪೂರ್ತಿ ಇಂಗುವ ತನಕ ಕುದಿಸಿ. 

ಬಾಂಡ್ಲಿಯನ್ನು ಕೆಳಗಿಳಿಸಿ ಎಣ್ಣೆಯನ್ನು ಬಸಿದು ಬಾಟಲಿಗೆ ತುಂಬಿ. 


ಎಣ್ಣೆ ಕುದಿಸುವಾಗ ತಳ-ಅಂಟದ ಹಾಗೆ ಆಗಾಗ ತಿರುವುತ್ತಿರ ಬೇಕು. 


ಕುದಿಯುವ ಎಣ್ಣೆಗೆ ಒಂದು ಹನಿ ತಣ್ಣೀರು ಹಾಕಿದರೆ ಪಟಪಟ ಎಂದು ಶಬ್ದ ಮಾಡಿದರೆ ಎಣ್ಣೆಯಲ್ಲಿ 
ನೀರಿನ ಅಂಶವಿಲ್ಲ ಎಂದು ತಿಳಿಯುವುದು. 


ಬ್ರಾಂಹ್ಮಿ ಹೇರಾಯಿಲ್‌ಃ- 


ಭೃಂಗರಾಜ ರಸಕ್ಕೆ ಬದಲಾಗಿ ಒಂದೆಲಗ ಸೂಪ್ಪಿನ ರಸವನ್ನು ಬಳಸಿ ಭೃಂಗಾಮಲಕ ತೈಲ ತಯಾರಿಸಿದಂತೆ 


ಎಣ್ಣೆಯನ್ನು ತಯಾರಿಸಿ ಬಾಟಲಿಗೆ ತುಂಬಿ. 


ವ್ಯಾಸಲೀನ್‌ ( 1ನೇ ವಿಧಾನ ) 


ಬೇಕಾದ ವಸ್ತುಗಳು:- 


1 ವೈಟ್‌ ಪೆಟ್ರೋಲಿಯಂ ಜಲ್ಲಿ 100 ಗ್ರಾಂ 
2 ಎಣ್ಣೆಯಲ್ಲಿ ಕರಗುವ ಹಳದಿ/ಹಸಿರು ಬಣ್ಣ 2 ಚಿಟಕೆ 
3 ಪರಿಮಳ 10 ಹನಿ 


ತಯಾರಿಸುವ ವಿದಾನ:- 


| 


ವೈಟ್‌ ಪೆಟ್ರೋಲಿಯಂ ಜಲ್ಲಿಯನ್ನು ಒಂದು ಸ್ಟೀಲ್‌ ಬಟ್ಟಲಿಗೆ ಹಾಕಿ ಅದನ್ನು ಕುದಿಯುವ ನೀರಿನ 


ಲಿಟ್ಟು ಕರಗಿಸಿ. 18 


2 ವೈಟ್‌ ಪೆಟ್ರೋಲಿಯಂ ಜಲ್ಲಿ ಪೂರ್ತಿ ಕರಗಿದ ಮೇಲೆ ಬಟ್ಟಲನ್ನು ಕೆಳಗಿಳಿಸಿ ಬಣ್ಣ ಮತ್ತು ಪರಿಃ 
ಸೇರಿಸಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಬೆರಸಿ ಬಾಟಲಿಗೆ ತುಂಬಿ. 


2ನೇ ವಿಧಾನ:- 

ಬೇಕಾದ ವಸ್ತುಗಳು:- 
1 ಜೇನು ಮೇಣ 25 ಗ್ರಾಂ 
2 ಕೊಬ್ಬರಿ ಎಣ್ಣೆ 80 ಗ್ರಾಂ 
3 ಪರಿಮಳ 5 ಹನಿ 

ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನ:- 


1 ಜೇನು ಮೇಣ ಮತ್ತು ಕೊಬ್ಬರಿ ಎಣ್ಣೆಯನ್ನು ಒಂದು ಪಾತ್ರೆಗೆ ಹಾಕಿ ಓಲೆಯ ಮೇಲಿಟ್ಟು ಕರಗಿಸಿ. 


2 ಜೇನು ಮೇಣ ಪೂರ್ತಿ ಕರಗಿದ ಮೇಲೆ ಪಾತ್ರೆಯನ್ನು ಕೆಳಗಿಳಿಸಿ ಟೀ ಪಿಲ್ಪರ್‌ ಸಹಾಯದಿಂದ ಶೋ 
ಪರಿಮಳ ಸೇರಿಸಿ ಬಾಟಲಿಗೆ ತುಂಬಿ 


ಫೇಸ್‌ ಪೌಡರ್‌ 


ಬೇಕಾದ ವಸ್ತುಗಳು- 
1 ಪ್ರೆಂಚ್‌ ಚಾಕ್‌ ಪೌಡರ್‌ 45 ಗ್ರಾಂ 
2 ಕೆವೊಲಿನ್‌ 30 ಗ್ರಾಂ 
3 ಜಿಂಕ್‌ ಆಕ್ಸೈಡ್‌ | 10 ಗ್ರಾಂ 
4 ಟಿಟ್ಕಾನಿಯಂ ಡೈಆಕ್ಸೈಡ್‌ 10 ಗ್ರಾಂ 
5 ಜಿಂಕ್‌ ಸ್ವೀರೇಟ್‌ 5 ಗ್ರಾಂ 
6 ಪರಿಮಳ 20 ಹನಿ 
ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನ ° 


1 ಎಲ್ಲಾ ಪುಡಿಗಳನ್ನು ಒಂದು ಅಗಲವಾದ ಬಾಯಿಯುಳ್ಳ ಬಾಟಲಿಗೆ ಹಾ 
2 ಸ್ವಲ್ಪಸ್ವಲ್ಲವಾಗಿ ಪರಿಮಳವನ್ನು ಸೇರಿಸಿ ಬಾಟಲಿಗೆ ಮುಚ್ಚಳ ಹಾಕಿ ಚೆನ್ನಾ 


ಕುಲಕಿ. 
3 ಪರಿಮಳ ಪೌಡರಿನಲ್ಲಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಬೆರೆಯುವಂತೆ ಮಾಡಬೇಕು. 
ಪೆಯ್ನ್‌ ಬಾಂ 
ಬೇಕಾದ ವಸ್ತುಗಳು:- 
1 ವೈಟ್‌ ಪೆಟ್ರೊಲಿಯಂ ಜಲ್ಲಿ 100 ಗ್ರಾಂ 


3 ಥೈಮಾಲ್‌ 1 ಗ್ರಾಂ 

4 ಪಚ್ಚಕರ್ಪೂರ k 1 ಗ್ರಾಂ 

5 ಉಂಡೆ ಕರ್ಪೂರ 2ಗ್ರಾಂ 

6 ಲವಂಗ ತೈಲ 1 ಮಿ.ಲೀ. 

7 ನೀಲಗಿರಿ ತೈಲ 1/2 ಟೀ ಸ್ಪೂನ್‌ 

8. ಮೀಥೈಲ್‌ ಸ್ಕಾಲಿಸಿಲೇಟ್‌ 2 ಟೀ ಸ್ಪೂನ್‌. 
ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನ:- 


1 ಒಂದು ಸ್ಟೀಲ್‌ ಬಟ್ಟಲಿಗೆ ಪೆಟ್ರೋಲಿಯಂ ಜಲ್ಲಿಯನ್ನು ಹಾಕಿ ಅದನ್ನು ಕುದಿಯುವ ನೀರಿನ ಮೇಲಿಟ್ಟು 
ಕರಗಿಸಿ. 


2 ಪೆಟ್ರೋಲಿಯಂ ಜಲ್ಲಿ ಪೂರ್ತಿ ಕರಗಿದ ಮೇಲೆ ಬಟ್ಟಲನ್ನು ಕೆಳಗಿಳಿಸಿ. 


3 ಪೆಟ್ರೋಲಿಯಂ ಜಲ್ಲಿಯನ್ನು ಬಿಟ್ಟು ಉಳಿದ ಎಲ್ಲಾ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಮತ್ತೊಂದು ಬಟ್ಟಲಿಗೆ ಹಾಕಿ ಬಕ್ರ 
ತಯಾರಿಸಿ: (ಮೆಂಥಾಲ್‌ ಮಿಶ್ರಣ) 


4 ಮೆಂಥಾಲ್‌ ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ಕರಗಿದ ಪೆಟ್ರೋಲಿಯಂ ಜಲ್ಲಿಗೆ ಸೇರಿಸಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಬೆರಸಿ ಬಾಟಲಿಗೆ ತುಂಬಿ. 
ಎಕ್ಸ್‌ - ಜಾಂಮ್‌ 


' 2 ಟೀ ಸ್ಪೂನ್‌ ಟರ್‌ಪೆಂಟೈನ್‌ ಅಥವಾ 2 ಟೀ ಸ್ಪೂನ್‌ ಟರ್‌ಪೆಂಟೈನ್‌ ಲಿನಿಮೆಂಟನ್ನು ಪೆಯ್ನ್‌ ಬಾಂ 
ಮಿಶ್ರಣಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಬೆರಸಿ. ಬಾಟಲಿಗೆ ತುಂಬಿ. 


ಚರ್ಮದ ಮುಲಾಮು:- 
ಬೇಕಾದ ವಸ್ತುಗಳು:- 
1 ಜೇನು ಮೇಣ 25 ಗ್ರಾಂ 
2 ಕೊಬ್ಬರಿ ಎಣ್ಣೆ 80 ಗ್ರಾಂ 
3 ಬೋರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ 2 ಟೀ ಸ್ಪೂನ್‌ 
ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನ | 


1 | ಜೇನುಮೇಣ ಮತ್ತು ಕೊಬ್ಬರಿ ಎಣ್ಣೆಯನ್ನು ಒಂದು ಪಾತ್ರೆಗೆ ಹಾಕಿ ಓಲೆಯ ಮೇಲಿಟ್ಟು ಕರಗಿಸಿ. 

2 ಜೇನು ಮೇಣ ಪೂರ್ತಿ ಕರಗಿದ ಮೇಲೆ ಪಾತ್ರೆಯನ್ನು ಕೆಳಗಿಳಿಸಿ ಟೀ ಪಿಲ್ಬರ್‌ ಸಹಾಯದಿಂದ ಶೋಧಿಸಿ. 
3 ಬೋರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲದ ಪುಡಿಯನ್ನು ಸೇರಿಸಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಬೆರಸಿ ಬಾಟಲಿಗೆ ತುಂಬಿ. 

ಸೂಚನೆ:- 

ಈ ಮುಲಾಮನ್ನು ಚರ್ಮದ ಮೇಲೆ ಆಗುವ ಗಾಯ ಮತ್ತು ಹುಣ್ಣುಗಳಿಗೆ ಹಚ್ಚಬಹುದು. 
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ದಿಡೀರ್‌ ಜ್ಯೂಸ್‌ ಪುಡಿಗಳು 
ಆರೆಂಜ್‌ ಜ್ಯೂಸ್‌ ಪೌಡರ್‌ 


ಬೇಕಾದ ವಸ್ತುಗಳು:- 
1 ಸಕ್ಕರೆ ಪುಡಿ | 500 ಗ್ರಾಂ 
2 ಸಿಟ್ರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲದ ಪುಡಿ 1 ಟೀ ಸ್ಪೂನ್‌ 
3 ಆರೆಂಜ್‌*ಎಮಲ್ಪ್ಬನ್‌ 1 ಟೇಸ್ಪೂನ್‌ 
ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನ:- 


1 ಸಕ್ಕರೆ ಪುಡಿ ಮತ್ತು ಸಿಟ್ರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲದ ಪುಡಿಯನ್ನು ಒಂದು ಸ್ಟೀಲ್‌ ಬೇಸಿನ್‌ಗೆ ಹಾಕಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಬೆರಸಿ. 
2 ಆರೆಂಜ್‌ ಎಮಲ್ಲನ್‌ ಸೇರಿಸಿ ಬೆರಸಿ ಬಾಟಲಿಗೆ ತುಂಬಿ. 
ಸೂಚನೆ:- 


ಆರೆಂಜ್‌ ಎಮಲ್ಲನ್‌ಗೆ ಬದಲಾಗಿ ಪೈನಾಪಲ್‌ ಎಲಮ್ಲನ್‌ ಸೇರಿಸಿದರೆ ಪೈನಾಪಲ್‌ ಜ್ಯೂಸ್‌ ಪೌಡರ್‌ 
ತಯಾರಿಸಬಹುದು. ಮಾರುಕಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿ ಆರೆಂಜ್‌, ಲೆಮನ್‌, ಪೈನಾಪಲ್‌ ಮ್ಯಾಂಗೊ ಮತ್ತು ಗ್ರೇಪ್ಸ್‌ 
ಎಮಲ್ಪನ್‌ಗಳು ಸಿಗುತ್ತವೆ 


ಉಪಯೋಗಗಳು:- 


ಜ್ಯೂಸ್‌ 


ಒಂದು ಲೋಟ ನೀರಿಗೆ 3 ಟೀ ಸ್ಪೂನ್‌ ಜ್ಯೂಸ್‌ ಪೌಡರ್‌ ಸೇರಿಸಿ ಬೆರಸಿದರೆ ಜ್ಯೂಸ್‌ ಸಿದ್ದವಾಗುತ್ತದೆ. 
9 
ಲಸ್ಸಿ 
ಒಂದು ಲೋಟ ಮೊಸರಿಗೆ 3 ಟೀ ಸ್ಪೂನ್‌ ಜ್ಯೂಸ್‌ ಪೌಡರ್‌ ಸೇರಿಸಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಕಡಿದರೆ ಲಸ್ಸಿ ಸಿದ್ದವಾಗುತ್ತದೆ. 
ಸ್ಟಾದ್‌ ( ಜೀರ್ಣಕಾರಿ) 


ಒಂದು ಲೋಟ ಜ್ಯೂಸ್‌ ಪೌಡರಿಗೆ 1 ಟೀಸ್ಪೂನ್‌ ಜೀರಿಗೆ ಪುಡಿ, ಟೀ ಸ್ಪೂನ್‌ ಒಣಶುಂಠಿಪುಡಿ, 1/2 ಟೀ 
ಸ್ಪೂನ್‌ ಕರೀಮೆಣಸಿನ ಪುಡಿ, 1/4 ಟೀ ಸ್ಪೂನ್‌ ಓಮದ ಪುಡಿ, (ಅಜವಾನ) ಇವೆಲ್ಲಾ ಒಟ್ಟಿಗೆ ಸೇರಿಸಿ ಬೆರಸಿ 
ಬಾಟಲಿಗೆ ತುಂಬಿ (ಊಟಕ್ಕೆ ಮೊದಲು 1 ಟೀಸ್ಪೂನ್‌ ಸ್ವಾದ್‌ ಪುಡಿಯನ್ನು ತಿಂದರೆ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಹಸಿವಾಗುತ್ತದೆ. 
ಊಟದ ನಂತರ ತಿಂದರೆ ತಿಂದ ಆಹಾರ ಜೀರ್ಣವಾಗುತ್ತದೆ) 


ಎಲೆಕ್ಟ್‌ಲ್‌ ಪೌಡರ್‌ 
ಆ) 


ಒಂದು ಲೋಟ ಜ್ಯೂಸ್‌ ಪೌಡರಿಗೆ 1/2 ಟೀ ಸ್ಪೂನ್‌ ಅಡಿಗೆ ಉಪ್ಪಿನ ಪುಡಿ, 1/4 ಟೀ ಸ್ಪೂನ್‌ ಅಡಿಗೆ ಸೋಡಾ 
ಸೇರಿಸಿ ಬೆರಸಿ ಬಾಟಲಿಗೆ ತುಂಬಿ. 1 ಲೋಟ ತಣ್ಣೀರಿಗೆ 3 ಟೀ ಸ್ಪೂನ್‌ ಎಲೆಕ್ಟ್ರಾಲ್‌ ಪೌಡರ್‌ ಸೇರಿಸಿ ಬೆರಸಿದರೆ 


ಜೀವ ಜಲ ಸಿದ್ಧವಾಗುತ್ತದೆ. ಇದನ್ನು ಆಮಶಂಕೆ, ಜ್ವರ, ವಾಂತಿ, ಮುಂತಾದ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ ಕುಡಿಸಬಹುದು. 
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ಸೈಪಿಸಿಲ್‌ ಪುಡಿ 


ಒಂದು ಜ್ಯೂಸ್‌ ಪೌಡರಿಗೆ 2 ಚಿಟಕೆ ಮೆಂಥಾಲ್‌ ಪುಡಿ, 1 ಚಿಟಕೆ ಪಚ್ಚಕರ್ಪೂರ ಪುಡಿ ಸೇರಿಸಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಬೆರಸಿ 
ಬಾಟಲಿಗೆ ತುಂಬಿ. ಗಂಟಲ ನೋವು ಮತ್ತು ಕೆಮ್ಮು ಮುಂತಾದ ಸಂದರ್ಭದಲ್ಲಿ 1/2 ಟೀ ಸ್ಟೂನ್‌ ಸ್ಫೈಪಿಸಿಲ್ಸ್‌ 
ಪುಡಿಯನ್ನು ಬಾಯಿಗೆ ಹಾಕಿ ಚಪ್ಪರಿಸಬೇಕು. 


ಪಾನ್‌ ಮಾಟಾ ( ಬಾಯಿಚಪ್ಪರಿಸಲು ) 


ಒಂದು ಲೋಟ ಜ್ಯೂಸ್‌ ಪೌಡರಿಗೆ 2 ಟೀ ಸ್ಪೂನ್‌ ವೀಳೆದೆಲೆಯ ರಸವನ್ನು ಸೇರಿಸಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಬೆರಸಿ ಬಾಟಲಿಗೆ 
ತುಂಬಿ. ಇದನ್ನು ಬಾಯಿ ಚಪ್ಪರಿಸಲು ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. 


ಕ್ಯಾಂಡಿ 
ಒಂದು ಲೋಟ ತಣ್ಣೀರಿಗೆ 3 ಟೀ ಸ್ಪೂನ್‌ ಜ್ಯೂಸ್‌ ಪುಡಿ ಸೇರಿಸಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಬೆರಸಿದರೆ ಜ್ಕೂಸ್‌ ಸಿದ್ಧವಾಗುತ್ತದೆ. 
ಹೀಗೆ ಸಿದ್ದಪಡಿಸಿದ ಜ್ಕೂಸನ್ನು ಸಣ್ಣ ಪ್ಲಾಸ್ಟಿಕ್‌ ಕೊಳವೆಗಳಿಗೆ ತುಂಬಿ ಸೀಲ್‌ ಮಾಡಿ ರೆಪ್ರಿಜಿರೇಟರಲ್ಲಿ ಪ್ರೀಜ್‌ 
ಮಾಡಿದರೆ ಕ್ಕಾಂಡಿ ತಯಾರಾಗುತ್ತದೆ. 


ಕ್ರೀಮ್‌ 


ಒಂದು ಟೀ ಸ್ಟೂನ್‌ ಬೆಣ್ಮೆಗೆ 10 ಟೀ ಸ್ಪೂನ್‌ ಜ್ಯೂಸ್‌ ಪೌಡರ್‌ ಸೇರಿಸಿ ಸಾಟಿಮಾಡಿದರೆ ಕ್ರೀಮ್‌ 
`ತಯಾರಾಗುತ್ತದೆ. ಹೀಗೆ ತಯಾರಾದ ಕ್ರೀಮನ್ನು ಕೇಕುಗಳನ್ನು ಅಲಂಕರಿಸಲು, ಕ್ರೀಮ್‌ ಬಿಸ್ಕಟ್‌ ತಯಾರಿಸಲು 
` ಬಳಸಬಹುದು. 


ಸೂಚನೆ:- 


ಮೇಲೆ ತಿಳಿಸಿರುವ 8 ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಎಲ್ಲಾ ವಿಧವಾದ ಜ್ಮೂಸ್‌ ಪೌಡರ್‌ ಗಳಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸಬಹುದು. 


ರೋಜ್‌ ಮಿಲ್ಮ್‌ಷೇಕ್‌ 


ಬೇಕಾದ ವಸ್ತುಗಳು:- 

1 ಸಕ್ಕರೆ ಪುಡಿ 500 ಗ್ರಾಂ 

2 ರಾಸ್‌ಬಿರಿರೆಡ್‌ (ತಿನ್ನುವ ಬಣ್ಣ) 2 ಚಿಟಕೆ 

3 ರೋಜ್‌ ಎಸೆನ್ಸ್‌ | 1/2 ಟೀ ಸ್ಪೂನ್‌ 
ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನ:- 


1 ಸಕ್ಕರೆ ಪುಡಿಯನ್ನು ಒಂದು ಸ್ಟೀಲ್‌ ಪಾತ್ರೆಗೆ ಹಾಕಿ. 
2 ರಾಸ್‌ ಬೆರಿರೆಡ್‌ ತಿನ್ನುವ ಬಣ್ಣವನ್ನು ಸೇರಿಸಿ ಬೆರಸಿ. 
3 ರೋಜ್‌ ಎಸೆನ್ಸ್‌ ಸೇರಿಸಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಬೆರಸಿ. ರೋಜ್‌ ಮಿಲ್ಕ್‌ಷೆಕ್‌ ಪೌಡರನ್ನು ಬಾಟಲಿಗೆ ತುಂಬಿ. 
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ಉಪಯೋಗಗಳು:- 
ರೋಜ್‌ ಮಿಲ್ಕ್‌ಷೇಕ್‌ 
ಒಂದು ಲೋಟ ಕಾಯಿಸಿ, ಆರಿಸಿದ ಹಾಲಿಗೆ 3 ಟೀ ಸ್ಪೂನ್‌ ರೋಜ್‌ ಮಿಲ್ಕ್‌ಷೇಕ್‌ ಪೌಡರನ್ನು ಸೇರಿಸಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ 
ಬೆರಸಿದರೆ ರೋಜ್‌ ಮಿಲ್ಕ್‌ಷೇಕ್‌ ತಯಾರಾಗುತ್ತದೆ. 
ತ್‌ ಲಸ್ಸಿ 

ಒಂದು ಲೋಟ ಮೊಸರಿಗೆ 3 ಟೀ ಸ್ಪೂನ್‌ ರೋಜ್‌ ಮಿಲ್ಕ್‌ಷೇಕ್‌ ಪೌಡರನ್ನು ಸೇರಿಸಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಕಡಿದರೆ ಲಸ್ಸಿ 
ತಯಾರಾಗುತ್ತದೆ. ಹ್ಗ 

ಕ್ರೀಮ್‌ | 
ಒಂದು ಟೀ ಸ್ಪೂನ್‌ ಬೆಣ್ಣೆಗೆ 10 ಟೀಸ್ಪೂನ್‌ ರೋಜ್‌ ಮಿಲ್ಕ್‌ಷೇಕ್‌ ಪುಡಿಯನ್ನು ಸೇರಿಸಿ ಸಾಟಿಮಾಡಿದರೆ 
ಕ್ರೀಮ್‌ ತಯಾರಾಗುತ್ತದೆ. ಹೀಗೆ ತಯಾರಿಸಿದ ಕ್ರೀಮನ್ನು ಕೇಕುಗಳನ್ನು ಅಲಂಕರಿಸಲು ಮತ್ತು ಕ್ರೀಮ್‌ 
ಬಿಸ್ಕಟ್‌ ತಯಾರಿಸಲು ಬಳಸಬಹುದು. 

ಐಸ್‌ ಕ್ರೀಮ್‌ 


ಒಂದು ಲೋಟ ಹಾಲಿನ ಕೆನೆಯನ್ನು ಸಂಗ್ರಹಿಸಿ 3 ಟೀಸ್ಪೂನ್‌ ರೋಜ್‌ ಮಿಲ್ಕ್‌ಷೇಕ್‌ ಪೌಡರನ್ನು ಸೇರಿಸಿ 
ಚೆನ್ನಾಗಿ ಬೆರಸಿ ರೆಫ್ರಿಜಿರೇಟರಿನಲ್ಲಿ ಪ್ರೀಜ್‌ ಮಾಡಿದರೆ ಐಸ್‌ಕ್ರೀಮ್‌ ತಯಾರಾಗುತ್ತದೆ. 


ಬಾದಾಮಿ ಮಾಲ್ಟ್‌ 
ಬೇಕಾದ ವಸ್ತುಗಳು 
1 ಸಕ್ಕರೆ ಪುಡಿ 500 ಗ್ರಾಂ 
2 ಕಾರ್ನ್‌ಪ್ಲೊರ್‌ 50 ಗ್ರಾಂ 
3 ಲೆಮನ್‌ ಎಲ್ಲೊ (ತಿನ್ನುವ ಬಣ್ಣ) 2 ಚಿಟಕೆ 
4 ಏಲಕ್ಕಿ ಪುಡಿ 1/2 ಟೀಸ್ಪೂನ್‌ 
5 ಬಾದಾಮಿ ಎಸೆನ್ಸ್‌ 14 ಟೀಸ್ಪೂನ್‌ 
ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನ:- 


1 ಸಕ್ಕರೆ ಪುಡಿಯನ್ನು ಒಂದು ಸ್ಟೀಲ್‌ ಪಾತ್ರೆಗೆ ಹಾಕಿ. 

2 ಕಾರ್ನ್‌ಪ್ಲೊರ್‌, ಲೆಮನ್‌ ಎಲ್ಲೋ ತಿನ್ನುವ ಬಣ್ಣ ಮತ್ತು ಏಲಕ್ಕಿ ಪುಡಿಯನ್ನು ಸೇರಿಸಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಬೆರಸಿ. 
3 ಬಾದಾಮಿ ಎಸೆನ್ಸ್‌ ಸೇರಿಸಿ ಬೆರಸಿ ಬಾದಾಮಿ ಮಾಲ್ಟ್‌ನ್ನು ಬಾಟಲಿಗೆ ತುಂಬಿ. 

ಸೂಚಿನೆ:- 


ನಾಲ್ಕು ಬಾದಾಮಿ ಬೀಜ ಮತ್ತು ನಾಲ್ಕು ಗೋಡಂಬಿ ಬೀಜಗಳನ್ನು ಹರಿದು ಸಿಪ್ಪೆತೆಗೆದು ಪುಡಿಮಾಡಿ 
ಬಾದಾಮಿ ಮಾಲ್ಟ್‌ಗೆ ಸೇರಿಸಿದರೆ ಉತ್ಕೃಷ್ಟವಾದ ಬಾದಾಮಿ ಮಾಲ್ಟ್‌ ತಯಾರಾಗುತ್ತದೆ. 
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ಉಪಯೋಗಗಳು:- 


1 
ಬಾದಾಮಿ ಹಾಲು 


ಒಂದು ಲೋಟ ಬಿಸಿ ಹಾಲಿಗೆ 3 ಟೀಸ್ಪೂನ್‌ ಬಾದಾಮಿ ಮಾಲ್ಟ್‌ ಸೇರಿಸಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಬೆರಸಿದರೆ ಬಿಸಿ ಬಾದಾಮಿ 
ಹಾಲು ತಯಾರಾಗುತ್ತದೆ. 


ಒಂದು ಲೋಟ ತಣ್ಣಗಿರುವ ಹಾಲಿಗೆ ಮೂರು ಟೀಸ್ಪೂನ್‌ ಬಾದಾಮಿ ಮಾಲ್ಟ್‌ ಸೇರಿಸಿ ಬೆರಸಿ ಪ್ರೀಜ್‌ 
ಮಾಡಿದರೆ ತಣ್ಣನೆಯ ಬಾದಾಮಿ ಹಾಲು ತಯಾರಾಗುತ್ತದೆ. 


ಲಸ್ಸಿ 
ಒಂದು ಲೋಟ ಮೊಸರಿಗೆ 3 ಟೀಸ್ಪೂನ್‌ ಬಾದಾಮಿ ಮಾಲ್ಟ್‌ ಸೇರಿಸಿ ಕಡಿದರೆ ಲಸ್ಸಿ ತಯಾರಾಗುತ್ತದೆ. : 
ಕ್ರೀಮ್‌ 


ಒಂದು ಟೀಸ್ಪೂನ್‌ ಬೆಣ್ಣೆಗೆ 8 ಟೀಸ್ಪೂನ್‌ ಬಾದಾಮಿ ಮಾಲ್ಟ್‌ ಸೇರಿಸಿ ಸಾಟಿ ಮಾಡಿದರೆ ಕ್ರೀಮ್‌ 
ತಯಾರಾಗುತ್ತದೆ. ಹೀಗೆ ತಯಾರಿಸಿದ ಕ್ರೀಮ್‌ನ್ನು ಕೇಕುಗಳನ್ನು ಅಲಂಕರಿಸಲು ಮತ್ತು ಕ್ರೀಮ್‌ ಬಿಸ್ಕಟ್‌ 
ತಯಾರಿಸಲು ಬಳಸಬಹುದು. 


ಸೂಚನೆ:- 


' ಮನೆಯಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸುವ ಎಲ್ಲಾ ವಿದವಾದ ಸಿಹಿ ತಿಂಡಿಗಳಿಗೆ ಬಾದಾಮಿ ಮಾಲ್ಟ್‌ನ್ನು ಸೇರಿಸಬಹುದು. ಹೀಗೆ 
ಮಾಡಿದರೆ ಸಿಹಿ: ತಿಂಡಿಗಳಿಗೆ ಬಣ್ಣ ಮತ್ತು ಪರಿಮಳ ಪ್ರತ್ಕೇಕವಾಗಿ ಸೇರಿಸಬೇಕಾಗಿಲ್ಲ. ` 


ಸಿಂಥೆಟಿಕ್‌ ಸಿರಪ್ಸ್‌ 


ಆರೆಂಜ್‌ ಸಿಂಥೆಟಿಕ್‌ ಸಿರಪ್‌:- 


ಬೇಕಾದ ವಸ್ತುಗಳು:- 
1 ಸಕ್ಕರೆ 600 ಗ್ರಾಂ. 
2 ನೀರು 300 ಮಿ.ಲೀ. 
3 ಸಿಟ್ರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ 1 ಟೀಸ್ಪೂನ್‌ 
4 ಆರೆಂಜ್‌ ಎಮಲ್ಲನ್‌ ] ಟೀಸ್ಪೂನ್‌ 
ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನ:- 


1 ಸಕ್ಕರೆ ನೀರು ಮತ್ತು ಸಿಟ್ರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲವನ್ನು ಒಂದು ಸ್ಟೀಲ್‌ ಪಾತ್ರೆಗೆ ಹಾಕಿ ಒಲೆಯ ಮೇಲಿಟ್ಟು ಒಂದು 
ಕುದಿಪಾಕ ತಯಾರಿಸಿ. | 


2 ಸಕ್ಕರೆ ಪಾಕವನ್ನು ಬಟ್ಟೆಯಿಂದ ಶೋಧಿಸಿ, ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡಿ. | 
3 ಸಕ್ಕರೆ ಪಾಕ ತಣ್ಣಗಾದ ಮೇಲೆ ಆರೆಂಜ್‌ ಎಮಲ್ಲನ್‌ ಸೇರಿಸಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಬೆರಸಿ ಬಾಟಲಿಗೆ ತುಂಬಿ. 
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ಉಪಯೋಗ:- 
] ಒಂದುಲೋಟ ಸಿಂಥೆಟಿಕ್‌ ಆರೆಂಜ್‌ ಸಿರಪ್‌ಗೆ 2 ಅಥವಾ 2'1, ಲೋಟ ನೀರು ಸೇರಿಸಿ ಕುಡಿಯಬಹುದು. 
2 ಹೀಗೆ ತಯಾರಿಸಿದ ಜ್ಯೂಸನ್ನು ಪ್ರೀಜ್‌ ಮಾಡಿ ಕ್ಯಾಂಡಿ ತಯಾರಿಸಬಹುದು. 


ಸೂಚನೆ:- 


ಆರೆಂಜ್‌ ಎಮಲ್ಪನ್‌ ಬದಲಾಗಿ ಪೈನಾಪಲ್‌ ಎಮಲ್ಪನ್‌ ಸೇರಿಸಿದರೆ ಪೈನಾಪಲ್‌ ಸಿಂಥೆಟಿಕ್‌ ಸಿರಪ್‌ 
ತಯಾರಾಗುತ್ತದೆ. ಹಾಗೆಯೇ ಬೇರೆ ಬೇರೆ ಎಮಲ್ಲನ್‌'ಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಿ ಬೇರೆ ಬೆರೆ ಸಿಂಥೆಟಿಕ್‌ ಸಿರಪ್‌ಗಳನ್ನು 
ತಯಾರಿಸಬಹುದು. ke 


ರೋಜ್‌ ಸಿಂಥೆಟಿಕ್‌ ಸಿರಪ್‌ 
ಬೇಕಾದ ವಸ್ತುಗಳು:- 
1 ಸಕ್ಕರೆ 600 ಗ್ರಾಂ 
2 ನೀರು 800 ಮಿ.ಲೀ. 
3 ರಾಸ್‌ ಬೆರಿರೆಡ್‌ (ತಿನ್ನುವ ಬಣ್ಣ) 2 ಚಿಟಕೆ. 
4 ರೋಜ್‌ ಎಸೆನ್ಸ್‌ 1/2 ಟೀಸ್ಪೂನ್‌ 
ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನ:- 


1 ಸಕ್ಕರೆಮತ್ತುನೀರನ್ನು ಒಂದು ಸ್ಟೀಲ್‌ ಪಾತ್ರೆಗೆ ಹಾಕಿ ಒಲೆಯ ಮೇಲಿಟ್ಟು ಒಂದು ಕುದಿ ಪಾಕ ತಯಾರಿಸಿ. 
2 ಸಕ್ಕರೆ ಪಾಕಕ್ಕೆ ಬಣ್ಣಸೇರಿಸಿ ಕರಗಿಸಿ ಸಕ್ಕರೆ ಪಾಕವನ್ನು ಬಟ್ಟೆಯಿಂದ ಶೋಧಿಸಿ ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡಿ. 

3 ಸಕ್ಕರೆ ಪಾಕ ತಣ್ಣಗಾದ ಮೇಲೆ ರೋಜ್‌ ಎಸೆನ್ಸ್‌ ಸೇರಿಸಿ ಬಾಟಲಿಗೆ ತುಂಬಿ. 

ಉಪಯೋಗ:- 


ಒಂದು ಲೋಟ ಕಾಯಿಸಿ ಆರಿಸಿದ ಹಾಲಿಗೆ 3 ಟೀಸ್ಪೂನ್‌ ಸಿರಪ್‌ ಸೇರಿಸಿ ಬೆರಸಿದರೆ ರೋಜ್‌ ಮಿಲ್ಮ್‌ 
ತಯಾರಾಗುತ್ತದೆ 


ಮಸಾಲೆ ಪುಡಿಗಳು 


ಭಾರತ ಸಾಂಬಾರ್‌ ಪದಾರ್ಥಗಳಿಗೆ ಪ್ರಸಿದ್ಧವಾಗಿದೆ. ನಮ್ಮಲ್ಲಿಸಿಗುವ ಸಾಂಬಾರ್‌ ಪದಾರ್ಥಗಳ ಪಾಶ್ಚಿಮಾತ್ಮ 

ದೇಶದ ಜನರನ್ನು ಆಕರ್ಷಿಸಿದ್ದು ಇಂಥಹ ವಸ್ತುಗಳ ವ್ಯಾಪಾರಕ್ಕಾಗಿ ಸಾವಿರಾರು ಮೈಲಿ ದೂರದಿಂದ 
ಭಾರತಕ್ಕೆ ಬರಲು ಹೊಸ ಜಲಮಾರ್ಗಗಳನ್ನು ಹುಡುಕಿ ಭಾರತಕ್ಕೆ ಬಂದು ಇಲ್ಲೇನೆಲಸಿ ಭಾರತವನ್ನು ಕೆಲವು 
ಶತಮಾನಗಳ ಕಾಲ ಆಳಿದ್ದು ಈಗ ಇತಿಹಾಸ. ಇಂತಹ ಅದ್ಭುತವಾದ ಸಾಂಬಾರ್‌ ಪದಾರ್ಥಗಳು ನಮ್ಮಲ್ಲುಂಟು. 
ಇವುಗಳನ್ನು ಜಾಣ್ಮೆಯಿಂದ ಬಳಸಿ ಬಹಳ ರುಚಿಕರವಾದ ಮಸಾಲೆ ಪುಡಿಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸ ಬಹುದು ಇಂತಹ 
ಮಸಾಲೆ ಪುಡಿಗಳು ಕೆಲವು ಕಾಲ ಕೆಡದಂತೆ ಸಂರಕ್ಸಿಸಿಕೊಂಡು ಬೇಕಾದಾಗ ಬಳಸಬಹುದು ಮಾರುಕಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿ 
ಸಿದ್ಧಪಡಿಸಿದ ಮಸಾಲೆ ಪುಡಿಗಳು ಮಾರಾಟಕ್ಕಿವೆ. ಆದರೆ ನಾವೇ ಸ್ವತಃ ಬಹಳ ಉತ್ತಮವಾದ, ಶುದ್ದ ಮಸಾಲೆ 
ಪುಡಿಯನ್ನು ತಯಾರಿಸಬಹುದು. | 
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ಈ ಕೆಳಗೆ ಕೆಲವು ವಿಧವಾದ ಮಸಾಲೆ ಪುಡಿಗಳುನ್ನು ಕೊಡಲಾಗಿದೆ. 


ಸಾಂಬಾರ್‌ ಪುಡಿ ( ಒಂದನೇ ವಿಧಾನ ) 
ಬೇಕಾದ ವಸ್ತುಗಳು. 
] ಒಣ ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ 250 ಗ್ರಾಂ 
2 ಧನಿಯಾ 500 ಗ್ರಾಂ 
3 ಕಡಲೇ ಬೇಳೆ 50 ಗ್ರಾಂ 
4 ಜೀರಿಗೆ 50 ಗ್ರಾಂ 
5 ಸಾಸಿವೆ 50 ಗ್ರಾಂ 
6 ಬಿಳೀ ಎಳ್ಳು ; 50 ಗ್ರಾಂ 
7 ಅರಿಸಿನ . 30 ಗ್ರಾಂ 
ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನ 


1 2 ರಿಂದ 6 ತನಕ ಎಲ್ಲಾ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಬೇರೆ ಬೇರೆಯಾಗಿ ಹುರಿದು ಒಟ್ಟಿಗೆ ಸೇರಿಸಿ. 

2 ಒಣ ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿಯನ್ನು ಹುರಿದ ಪದಾರ್ಥ ಇನ್ನೂ ಬಿಸಿ ಇರುವಾಗ ಅದಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸಿ ಬೆರೆಸಿ. 
3 ಹತ್ತು ನಿಮಿಷ ಹಾಗೆಯೇ ಇಟ್ಟು ಎಲ್ಲ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಒಟ್ಟಿಗೆ ಪುಡಿಮಾಡಿ. 

' 4 . ಅರಸಿನ ಪುಡಿಯನ್ನು ಸೇರಿಸಿ ಬೆರಸಿ. ಮಸಾಲೆ ಪುಡಿಯನ್ನು ಒಂದು ಡಬ್ಬಿಗೆ ತುಂಬಿ. 
ಸೂಚನೆ:- 

| 1ಕೆಜಿ. ಬೇಯಿಸಿದ ತರಕಾರಿಗೆ ಸುಮಾರು 2 ಟೇಬಲ್‌ ಸ್ಫೂನ್‌ ಮಸಾಲೆ ಪುಡಿ ಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. 
2 ಬೇಕಿದ್ದರೆ ಕೊಬ್ಬರಿಯನ್ನು ಅರೆದು ಅದರ ಹಾಲನ್ನು ಸಾಂಬಾರಿಗೆ ಸೇರಿಸಬಹುದು. 


ಸಾಂಬಾರ್‌ ಪುಡಿ ( 2ನೇ ವಿಧಾನ) 


ಬೇಕಾದ ವಸ್ತುಗಳು:- 
1 ಒಣಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ 250 ಗ್ರಾಂ 
೩ ಕೊತ್ತಂಬರಿ ಬೀಜ 500 ಗ್ರಾಂ 
3 ಕರಿಮೆಣಸಿನ ಕಾಳು 2 ಚಮಚ 
4 ಸಾಸಿವೆ 50 ಗ್ರಾಂ 
5 ಮೆಂತ್ಕ 50 ಗ್ರಾಂ 
6 ಕಡಲೇ ಬೇಳೆ 25 ಗ್ರಾಂ 
7 ತೊಗರಿ ಬೇಳೆ 25 ಗ್ರಾಂ 
8 ಹೆಸರು ಬೇಳೆ 25 ಗ್ರಾಂ 
9 ಇಂಗು 1/2 ಗ್ರಾಂ 


26 


ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನ:- 


1 ಮೆಣಸಿನ ಕಾಯಿಯನ್ನು ಬಿಟ್ಟು ಉಳಿದ ಎಲ್ಲಾ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಪ್ರತ್ಯೇಕವಾಗಿ ಹುರಿದು ಒಂದು ಪಾತ್ರೆಗೆ 
ಹಾಕಿ 


2 ಒಣಮೆಣಸಿನ ಕಾಯಿಸೇರಿಸಿ ಹತ್ತು ನಿಮಿಷ ಬಿಡಿ 


3 ಎಲ್ಲ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಒಟ್ಟಿಗೆ ಸೇರಿಸಿ ಪುಡಿ ಮಾಡಿ 


ರಸಂ ಪುಡಿ 
ಬೇಕಾದ ವಸ್ತುಗಳು. | 

71 ಒಣಮೆಣಸಿನ ಕಾಯಿ 200 ಗ್ರಾಂ 
"2 ಕೊತ್ತಂಬರಿ ಬೀಜ 500 ಗ್ರಾಂ 
3 ತೊಗರಿಬೇಳೆ 50 ಗ್ರಾಂ 
4 ಜೀರಿಗೆ 75 ಗ್ರಾಂ 
5 ಕರೇ ಮೆಣಸಿನಕಾಳು 10 ಗ್ರಾಂ 
6 ಇಂಗು 5 ಗ್ರಾಂ 
7 ಒಣ ಕರಿಬೇವಿನ ಪುಡಿ 2 ಟೀ ಸ್ಪೂನ್‌ 


ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನ:- 


1 ಕೊತ್ತಂಬರಿ ಬೀಜ, ತೊಗರಿ ಬೇಳೆ, ಜೀರಿಗೆ ಮತ್ತು ಕರಿ ಮೆಣಸಿನ ಕಾಳು ಇವೆಲ್ಲವನ್ನು ಹದವಾಗಿ 
ಹುರಿದು ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ಸೇರಿಸಿ. 


2 ಐದು ನಿಮಿಷ ಬಿಟ್ಟು ಎಲ್ಲಾ ವಸ್ತುಗಳು ಪುಡಿಮಾಡಿ 
3 ಕರಿಬೇವಿನ ಪುಡಿ ಮತ್ತು ಹರಿಸಿನ ಪುಡಿ ಸೇರಿಸಿ ಬೆರಸಿ. 


4 ಇಂಗನ್ನು ಒಂದು ಸ್ಫೂನಿಗೆ ಹಾಕಿ ಅದನ್ನು ಕೆಂಡದ ಮೇಲಿನ ಹಿಂಗು ಅರಳಿದ ಮೇಲೆ ಅದನ್ನು ಆರಿಸಿ 
ಪುಡಿಮಾಡಿ. ಮೇಲಿನ ಸೂಚಿಸಿರುವ ಸಿದ್ದಪುಡಿಗಳು ಕಲಸಿದಾಗ ರಸಂ ಪುಡಿ ಸಿದ್ಧವಾಗುತ್ತದೆ. 


ಮೀನಿನ ಸಾರಿಗೆ ಮಸಾಲೆ ಪುಡಿ 


1 ಒಣಮೆಣಸಿನ ಕಾಯಿ 100 ಗ್ರಾಂ 
2 ಕೊತ್ತಂಬರಿ ಬೀಜ 200 ಗ್ರಾಂ 
3 ಜೀರಿಗೆ 50 ಗ್ರಾಂ 
4 ಅರಿಸಿನ 25 ಗ್ರಾಂ 


ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನ:- 


ಎಲ್ಲಾ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಬಿಸಿಲಲ್ಲಿ ಒಣಗಿಸಿ ಪುಡಿಮಾಡಿ, ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ತುಂಬಿಡಿ. 
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ಸೂಚನೆ:- 


1 
] ಕೆ.ಜಿ. ಮೀನಿಗೆ 4 ಟೀ ಸ್ಪೂನ್‌ ಪುಡಿ ಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ ಎಲ್ಲಾ ಮಸಾಲೆ ಪುಡಿಗಳಿಗೆ ಬ್ಯಾಡಗಿ ಮೆಣಸಿನ 
ಕಾಯಿಯನ್ನ ಬಳಸಿ. 


ಗರಂ ಮಸಾಲೆ ಪುಡಿ:- 
ಬೇಕಾಗುವ ವಸ್ತುಗಳು:- 
1 ಜೀರಿಗೆ 25 ಗ್ರಾಂ 
2 ಚಕ್ಕೆ 25 ಗ್ರಾಂ 
3 ಕೊತ್ತಂಬರಿ ಬೀಜ 25 ಗ್ರಾಂ 
4 ಲವಂಗ 5 ಗ್ರಾಂ 
5 ಏಲಕ್ಕಿ 2 ಗ್ರಾಂ 
ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನ: 


ಎಲ್ಲಾ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಪ್ರತ್ನೇಕ ಹುರಿದು ಪುಡಿ ಮಾಡಿ, ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ತುಂಬ. 
ಸೂಚನೆ: 
ಪರಿಮಳ ಮತ್ತು ರುಚಿಗೋಸ್ಕರ ಎಲ್ಲಾ ವಿಧವಾದ ಖಾರದ ಅಡಿಗೆಗಳಲ್ಲಿ ಬಳಸಬಹುದು. 


ಮಾಂಸದ ಸಾರಿಗೆ ಬೇಕಾದ ಮಸಾಲೆ ಪುಡಿ 


1 ಒಣ ಮೆಣಸಿನ ಕಾಯಿ 100 ಗ್ರಾಂ 
2 ಕೊತ್ತಂಬರಿ ಬೀಜ 250 ಗ್ರಾಂ 
3 ಕರಿ ಮೆಣಸು 20 ಗ್ರಾಂ 
4 ಗಸೆಗಸೆ 100 ಗ್ರಾಂ 
5 ಜೀರಿಗೆ 30 ಗ್ರಾಂ 
6 ಲವಂಗ 10 ಗ್ರಾಂ 
7 ಚಕ್ಕೆ 5ಗ್ರಾಂ 

8 ಅರಿಸಿನ ಪುಡಿ 10ಗ್ರಾಂ 
9 ಏಲಕ್ಕಿ 5 ಗ್ರಾಂ 


ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನ:- 

ಎಲ್ಲಾ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಬಿಸಿಲಲ್ಲಿ ಒಣಗಿಸಿ ಪುಡಿಮಾಡಿ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಶೇಖರಿಸಿ. 

ಸೂಚಿನೆ:- 

ಒಂದು ಕೆ.ಜಿ ಮಾಂಸಕ್ಕೆ 4 ಟೇಬಲ್‌ ಸ್ಫೂನ್‌ ಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ಬೇಕಿದ್ದರೆ ತೆಂಗಿನ ಕಾಯನ್ನು ರುಬ್ಬಿ ಅದರ 


ಹಾಲು ಸೇರಿಸಬಹುದು. ಭಿ 


ಕಾಳು ಹಣ್ಣು ಮತ್ತು ತರಕಾರಿಗಳ ಸಂಸ್ಕರಣೆ 


ಪೌಷ್ಟಿಕ ಆಹಾರ ( ಎನರ್ದಿಪುಡ್‌ ) ರಾಗಿ ಮಾಲ್ಟ್‌ 


ಬೇಕಾದ ವಸ್ತುಗಳು:- 


| 1 ರಾಗಿ 1 ಕೆ.ಜಿ. 


ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನ:- 


| 


8 


9 


ರಾಗಿಯನ್ನು ಸ್ವಚ್ಛಮಾಡಿ ಒಂದು ಷಾತ್ರೆಗೆ ಹಾಕಿ. ರಾಗಿ ಮುಳುಗುವಷ್ಟು ನೀರು ಹಾಕಿ 24 ಗಂಟೆಗಳ 
ಕಾಲ ನೆನಸಿ. ಈ ಅವದಿಯಲ್ಲಿ 3 ಸಲ ನೀರನ್ನು ಬದಲಾಯಿಸಬೇಕು. 


ನೀರನ್ನು ಬಸಿದು ರಾಗಿಯನ್ನು ಒಂದು ಒದ್ದೆಯಾದ ಬಟ್ಟೆಯ ಮೇಲೆ ಹರಡಿ ಮತ್ತೊಂದು ಒದ್ದೆಯಾದ 
ಬಟ್ಟೆಯನ್ನು ಮುಚ್ಚಿಡಿ. 


ದಿನಕ್ಕೆರಡು ಬಾರಿ ರಾಗಿಯ ಮೇಲೆ ನೀರನ್ನು ಚಿಮುಕಿಸಿ. 

ಮೂರು ದಿನಗಳಲ್ಲಿ ರಾಗಿ ಮೊಳಕೆ ಒಡೆಯುತ್ತದೆ. 

ಮೊಳಕೆ ಒಡೆದೆ ರಾಗಿಯನ್ನು ಬಿಸಿಲಿನಲ್ಲಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಒಣಗಿಸಿ. 

ರಾಗಿ ಒಣಗಿದ ಮೇಲೆ ಕೈಯಿಂದ ಉಜ್ಜಿ ಕೇರಿ ಮೊಳಕೆಯನ್ನು ತೆಗೆಯಿರಿ. 

ರಾಗಿಯನ್ನು ಮಾಲ್ಟ್‌ ವಾಸನೆ ಬರುವಂತೆ ಹದವಾಗಿ ಓಲೆ ಮೇಲೆ ಹುರಿಯಿರಿ. 

ಹುರಿದ ಬಿಸಿರಾಗಿಯ ಮೇಲೆ ಸ್ವಲ್ಪ ತಣ್ಣೀರು ಚಿಮಿಕಿಸಿ ಬೀಸಿ ಹಿಟ್ಟು ತಯಾರಿಸಿ. 

ಹಿಟ್ಟನ್ನು ಜರಡಿ ಮಾಡಿ ರಾಗಿ ಹೊಟ್ಟನ್ನು ತೆಗೆದರೆ ರಾಗಿ ಮಾಲ್ಟ್‌ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಶೇಖರಿಸಬಹುದು. 


ಸೂಚನೆ :- 


ರಾಗಿ ಮಾಲ್ಟ್‌ನ್ನು ಹಾಲಿನ ಜೊತೆ ಬೆರಸಿ ಸೇವಿಸಬಹುದು. ಇದು ಒಂದು ಉತ್ಕೃಷ್ಟವಾದ ಪಾನೀಯ. 


|. ಹೆಸರುಕಾಳು ಮಾಲ್ಟ್‌ 


ಬೇಕಾದ ವಸ್ತುಗಳು :- 


1. ಹೆಸರು ಕಾಳು - 1ಕೆ.ಜಿ. 


ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನ :- 


ಕೆ 


ಪೆ 


3. 


ಹೆಸರು ಕಾಳನ್ನು ಸ್ವಚ್ಚ ಮಾಡಿ ಒಂದು ಬಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿ ಮಾಟೆ ಕಟಿ ್ಟೆ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ನೆನಸಿ, 
24 ಗಂಟೆಗಳಲ್ಲಿ ಹೆಸರು ಮಾಳಕೆ ಒಡೆಯುತ್ತದೆ. 


ಹೆಸರು ಕಾಳು ಮಾಳಕೆ ಒಡೆದ ಮೇಲೆ ಹೆಸರು ಕಾಳನ್ನು ಬಿಸಿಲಲ್ಲಿ ಒಣಗಿಸಿ, ಕೈಯಿಂದ ಉಜ್ಜಿ ಸಿಪ್ಪೆ 
ತೆಗೆಯಿರಿ. 


ಶುದ್ಧವಾದ ಹೆಸರು ಬೇಳೆಯನ್ನು ಹದವಾಗಿ ಹುರಿದು ಬೀಸಿ ಪುಡಿಮಾಡಿ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಶೇಖರಿಸಿ. 
29 


ಸೂಚನೆ :- 
1. ಹೆಸರು ಕಾಳು ಮಾಲ್ಟ್‌ನ್ನು ಹಾಲಿನೊಂದಿಗೆ ಸೇವಿಸಬಹುದು. ಇದೊಂದು ಉತ್ಕೃಷ್ಟ ಪಾನೀಯ. 
2. ಕಡಲೆ ಕಾಳಿನಿಂದಲೂ ಸಹ ಮೇಲಿನ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಮಾಲ್ಟ್‌ ತಯಾರಿಸಬಹುದು. 


J ಎನದ್ದಿ ಫುಡ್‌ :- 


ಬೇಕಾದ ವಸ್ತುಗಳು :- 
1. ರಾಗಿ ಮಾಲ್ಟ್‌ 700 ಗ್ರಾಂ 
2. ಹೆಸರು ಕಾಳು ಮಾಲ್ಟ್‌ 300 ಗ್ರಾಂ 
3. ಕಳ್ಳೇ ಬೇಳೆಯ ಪುಡಿ 100 ಗ್ರಾಂ 
॥ 4. ಹಾಲಿನಪುಡಿ ' 50 ಗ್ರಾಂ 
ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನ :- 


1 ಹೆಸರು ಕಾಳನ್ನು ಸ್ವಚ್ಚಮಾಡಿ ಒಂದು ಬಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿ ಮೂಟೆ ಕಟ್ಟಿ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ನೆನಸಿ. 
2 24 ಗಂಟೆಗಳಲ್ಲಿ ಹೆಸರು ಮೊಳಕೆ ಒಡೆಯುತ್ತದೆ. 


3 ಹೆಸರು ಕಾಳು ಮೊಳಕೆ ಒಡೆದ ಮೇಲೆ ಹೆಸರು ಕಾಳನ್ನು ಬಿಸಿಲಲ್ಲಿ ಒಣಗಿಸಿ, ಕೈಯಿಂದ ಉಜ್ಜಿ ಸಿಪ್ಪೆ 
ತೆಗೆಯಿರಿ. 


4 ಶುದ್ಧವಾದ ಹೆಸರು ಬೇಳೆಯನ್ನು ಹದವಾಗಿ ಹುರಿದು ಬೀಸಿ ಪುಡಿಮಾಡಿ ಡಬ್ಬಿಯಲ್ಲಿ ಶೇಖರಿಸಿ. 
ಸೂಚನೆ:- 

] ಹೆಸರು ಕಾಳು ಮಾಲ್ಟ್‌ನ್ನು ಹಾಲಿನೊಂದಿಗೆ ಸೇವಿಸಬಹುದು ಇದೊಂದು ಉತ್ಪಷ್ಟ ಪಾನಿಯ. 
2 ಕಡಲೆ ಕಾಳಿನಿಂದಲೂ ಸಹ ಮೇಲಿನ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಮಾಲ್ಟ್‌ ತಯಾರಿಸಬಹುದು. 


J ಎನ್‌ರ್ಹಿ ಪುಡ್‌:- 


ಬೇಕಾದ ವಸ್ತುಗಳು:- 
1 ರಾಗಿ ಮಾಲ್ಟ್‌ 700 ಗ್ರಾಂ 
2 ಹೆಸರು ಕಾಳು ಮಾಲ್ಟ್‌ 300 ಗ್ರಾಂ 
3 ಕಳ್ಳೇ ಬೇಳಿಯ ಪುಡಿ (ಶೇಂಗಾ) 100 ಗ್ರಾಂ 
4 ಹಾಲಿನ ಪುಡಿ 50ಗ್ರಾಂ 
ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನ:- 


1 ಠಾಗಿ ಮಾಲ್ಟ್‌ ಮತ್ತು ಹೆಸರು ಕಾಳು ಮಾಲ್ಟ್‌ ಒಂದು ಸ್ಟೀಲ್‌ ಪಾತ್ರೆಗೆ ಹಾಕಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಬೆರಸಿ. 


2 ಕಳ್ಳೆ ಬೀಜ (ಶೇಂಗಾ) ಹದವಾಗಿ ಹುರಿದು ಸಿಪ್ಪೆತೆಗೆದು ಕುಟ್ಟಿ ಪುಡಿಮಾಡಿ ಸೇರಿಸಿ. 
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3 ಹಾಲಿನ ಪುಡಿಯನ್ನು ಸೇರಿಸಿ ಬೆರಸಿ ಬಾಟಲಿಗೆ ತುಂಬಿ. 

ಉಪಯೋಗಗಳು:- 

1 ಹಾಲಿನ ಜೊತೆಗೆ ಎನದ್ದಿ ಪುಡ್‌ನ್ನು ಬೆರಸಿ ಸೇವಿಸಬಹುದು. 

2 ಬೆಲ್ಲದ ಪಾಕ ತಯಾರಿಸಿ ಕುದಿಯುತ್ತಿರುವ ಪಾಕಕ್ಕೆ ಸ್ವಲ್ಪ ನುಗ್ಗೆ ಸೊಪ್ಪನ್ನು ಹಾಕಿ ಅದಕ್ಕೆ ಎನದ್ದಿ ಪುಡ್‌ 
ಸೇರಿಸಿ ಲಾಡು ತಯಾರಿಸಬಹುದು. ಇದು ತುಂಬಾ ಉತ್ಕೃಷ್ಟವಾದ ಮಕ್ಕಳ ಆಹಾರ. 


ಎನರ್ಜಿ.ಪುಡ್‌ ( 2ನೇ ವಿಧಾನ ) 


ಬೇಕಾದ ವಸ್ತುಗಳು:- 
1 ರಾಗಿ 700 ಗ್ರಾಂ 
2 ಹೆಸರುಕಾಳು 300 ಗ್ರಾಂ 
3 ಕಳ್ಳೇಬೀಜ (ಶೇಂಗಾ) 100 ಗ್ರಾಂ 
ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನ:- 


1 ರಾಗಿ ಮತ್ತು ಹೆಸರು ಕಾಳು ಸ್ವಚ್ಚಮಾಡಿ ಪ್ರತ್ಯೇಕವಾಗಿ ಹದವಾಗಿ ಒಲೆಯ ಮೇಲೆ ಹುರಿಯಿರಿ. 

2 ಹುರಿದ ರಾಗಿ ಮತ್ತು ಹೆಸರು ಕಾಳನ್ನು*ಬೀಸಿ ಪುಡಿಮಾಡಿ. 

3 ಕಳ್ಳೇ ಬೀಜವನ್ನು ಹುರಿದು ಸಿಪ್ಪೆ ತೆಗೆದು ಕುಟ್ಟಿ ಪುಡಿಮಾಡಿ. 

4 ಎಲ್ಲಾ ಪುಡಿಗಳನ್ನು ಒಂದು ಪಾತ್ರೆಗೆ ಹಾಕಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಬೆರಸಿ ಡಬ್ಬಿಗೆ ತುಂಬಿಡಿ. 
ಉಪಯೋಗಗಳು:- 

ಬೆಲ್ಲ ಅಥವಾ ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಿ ಪಾಯಸ ಮತ್ತು ಲಾಡುಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸಬಹುದು. ಬಹಳ ಸುಲಭವಾಗಿ 
ತಯಾರಿಸಬಹುದಾದ ಒಂದು ಪೌಷ್ಠಿಕ ಆಹಾರ. 


ಸ್ವಾಭಾವಿಕ ಹಣ್ಣಿನ ರಸಗಳು 


ರಸಭರಿತವಾದ ತಾಜಾಹಣ್ಣುಗಳಿಂದ ರಸವನ್ನು ತೆಗೆದು ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಬಹುದು. ಹೀಗೆ ತಯಾರಿಸಿದ 
ರಸಗಳು ಸ್ವಾದಿಷ್ಟವಾಗಿದ್ದು, ಶರೀರ ಪೋಷಣೆಗೆ ಬೇಕಾದ ಬೀವ ಸತ್ವಗಳನ್ನು, ಲವಣ ಮತ್ತು ಖನಿಜಗಳನ್ನು 
ಹೊಂದಿರುತ್ತವೆ. ಸ್ವಾಭಾವಿಕ ಹಣ್ಣಿನ ರಸಗಳನ್ನು ಈ ಕೆಳಗಿನಂತೆ ವರ್ಗೀಕರಿಸಲಾಗಿದೆ. 


ಸ್ಕಾಷ್‌:- 


ಒಂದು ಭಾಗ ಹಣ್ಣಿನ ರಸಕ್ಕೆ 2 ಭಾಗ ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ಸೇರಿಸಿ ಸ್ಕಾಷ್‌ ತಯಾರಿಸುತ್ತಾರೆ. 
ಕ್ರಷ್‌ ಅಥವಾ ಸಿರಪ್‌:- 
ಒಂದು ಭಾಗ ಹಣ್ಣಿನ ರಸಕ್ಕೆ 3 ಭಾಗ ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ಸೇರಿಸಿ ಕ್ರಷ್‌ ಅಥವಾ ಸಿರಪ್‌ ತಯಾರಿಸುತ್ತಾರೆ. 


ತ್‌ 
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ನೆಕ್ಟರ್‌:- 
ಒಂದು ಭಾಗ ಹಣ್ಣಿನ ರಸಕ್ಕೆ 4 ಭಾಗ ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ಸೇರಿಸಿ ನೆಕ್ಕಳ್‌ ತಯಾರಿಸುತ್ತಾರೆ. 
ಮೇಲೆ ತಿಳಿಸಿರುವ ರಸಗಳಲ್ಲದೆ ಈ ಕೆಳಗಿನ ಎರಡು ವಿಧದ ರಸಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸಬಹುದು. 


ಕಾರ್ಡಿಯಲ್ಸ್‌:- 

ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ನಿಂಬೆ ಜಾತಿಗೆ ಸೇರಿದ ಹಣ್ಣುಗಳ ರಸದಿಂದ ಕಾರ್ಡಿಯಲ್ಸ್‌ ತಯಾರಿಸುತ್ತಾರೆ. ಕಾರ್ಡಿಯಲ್ಸ್‌ 
ತಯಾರಿಸಲು ತಿಳಿಗೊಳಿಸಿದ ರಸವನ್ನು ಬಳಸುತ್ತಾರೆ 

ಳ್ಳಿ 

ಬಾರ್ಲಿ ವಾಟರ್‌:- 
ಹಣ್ಣಿನ ರಸವನ್ನು ಸಂಸ್ಕರಿಸುವಾಗ ಬಾರ್ಲಿ ಪುಡಿಯನ್ನು ಸೇರಿಸುತ್ತಾರೆ, ಸಾಮಾನ್ಯ ನಿಂಬೆ ಹಣ್ಣಿನ ರಸದೊಂದಿಗೆ 
ಬಾಡ್ಲಿಯನ್ನು ಸೇರಿಸುತ್ತಾರೆ. 

| ಲೆಮನ್‌ ಸ್ಕಾಷ್‌:- 


ಚೆನ್ನಾಗಿ ಹಣ್ಣಾದ ನಿಂಬೆ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಆರಿಸಿ ಅವುಗಳನ್ನು ನೀರಿನಲ್ಲಿ ತೊಳಯಿರಿ, ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಸ್ಟೈನ್‌ಲೆಸ್‌ 
ಸ್ಟೀಲ್‌ ಚಾಕು ಬಳಸಿ ಕತ್ತರಿಸಿ. | ರಸವನ್ನು ತೆಗೆಯಿರಿ (ರಸ ತೆಗೆಯಲು ಒತ್ತುವ ಅಥವಾ ತಿರುಗುವ 
ಸಾದನೆಗಳನ್ನು ಬಳಸಬಹುದು) ರಸವನ್ನು ಪ್ಲಾಸ್ಟಿಕ್‌ ಜರಡಿ ಅಥವಾ ಪ್ಲಾಸ್ಟಿಕ್‌ ಜಾಲರಿ ಬಳಸಿ ಶೋಧಿಸಿ 
ರಸವನ್ನು ಅಳತೆಮಾಡಿ. 


ಬೇಕಾದ ವಸ್ತುಗಳು:- 
1 ನಿಂಬೆಹಣ್ಣಿನ ರಸ 1 ಲೀಟರ್‌ - 
2 ಸಕ್ಕರೆ 2 ಕೆ.ಜಿ. 
3 ನೀರು 1 ಲೀಟಿರ್‌ 
4 ಲೆಮನ್‌ ಎಮಲ್ಲನ್‌ 2 ಟೀಸ್ಪೂನ್‌ 
5 ಪೊಟಾಷಿಯಂ ಮೆಟಾ 3/4 ಟೀಸ್ಪೂನ್‌ 

ಬೈಸಲ್ಸಟ್‌ (ಕೆ.ಎಂ.ಎಸ್‌) 
ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನ:- 


1 ಸಕ್ಕರೆ, ನೀರು ಮತ್ತು 4 ಟೀ ಸ್ಟೂನ್‌ ನಿಂಬೆ ರಸ ಸೇರಿಸಿ ಒಂದು ಕುದಿಪಾಕ ತಯಾರಿಸಿ. 
2 ಸಕ್ಕರೆ ಪಾಕವನ್ನು ಬಟ್ಟೆಯಿಂದ ಶೋಧಿಸಿ ತಣ್ಣಗೆಮಾಡಿ. 

3 ಸಕ್ಕರೆ ಪಾಕ ತಣ್ಣಗಾದ ಮೇಲೆ ನಿಂಬೆ ರಸ ಸೇರಿಸಿ ಬೆರಸಿ. 

4 ಲೆಮನ್‌ ಎಮಲ್ಲನ್‌ ಸೇರಿಸಿ ಬೆರಸಿ. 


5 ಸ್ವಲ್ಪ ತಣ್ಣೀರಿನಲ್ಲಿ ಕೆ.ಎಮ್‌.ಎಸ್‌. ಕರಗಿಸಿ ರಸಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸಿ ಬೆರಸಿ ರಸವನ್ನು ಸ್ಪರಿಲೈಸ್‌ ಮಾಡಿದ 
ಬಾಟಲಿಗೆ ತುಂಬಿ. 
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ಸೂಚನೆ:- 


1 ರಸವನ್ನು ಬಾಟಲಿಗೆ ತುಂಬುವಾಗ ಬಾಟಲಿನ ತುದಿಯಲ್ಲಿ 2 ಅಂಗುಲ ಖಾಲಿ ಜಾಗ ಇರುವಂತೆ ಎಚ್ಚರ 
ವಹಿಸಬೇಕು. 


2 1 ಭಾಗ ಸ್ಕಾಷ್‌ಗೆ 2 ಅಥವಾ ೨ 1/9 ಭಾಗ ನೀರು ಸೇರಿಸಿ ಕುಡಿಯಬಹುದು. 


ಆರೆಂಜ್‌ ಸ್ಕಾಷ್‌ 


ಚೆನ್ನಾಗಿ ಹಣ್ಣಾದ ಕಿತ್ತಳೆ ಹಣ್ಣುಗಳು ಆಧಿಸಿ ಅವುಗಳನ್ನು ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ತೊಳೆದು ಅರ್ಧಕ್ಕೆ ಕತ್ತರಿಸಿ. 
ಜ್ಕೂಸ್‌ ಎಕ್ಸಾಟ್ರಾಕ್ಟರ್‌ ಸಹಾಯದಿಂದ ರಸವನ್ನು ತೆಗೆಯಿರಿ. ರಸವನ್ನು ಪ್ಲಾಸ್ಟಿಕ್‌ ಜಾಲರಿ ಸಹಾಯದಿಂದ 
ಶೋಧಿಸಿ ಅಳತೆಮಾಡಿ. 


ಬೇಕಾದ ವಸ್ತುಗಳು:- 
1 ಕಿತ್ತಳೆ ಹಣ್ಣಿನರಸ 1 ಲೀಟರ್‌ 
2 ಸಕ್ಕರೆ ಕೆಜಿ 
3 ನೀರು 1 ಲೀಟರ್‌ 
4 ಸಿಟ್ರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ 30 ಗ್ರಾಂ (6ಟೀಸ್ಪೂನ್‌) 
5 ಆರೆಂಜ್‌ ಎಮಲ್ಲನ್‌ 2 ಟೀ ಸ್ಪೂನ್‌ 
6 ಪೊಟ್ಕಾಷಿಯಂ ಮೆಟಾ ಬೈಸಲ್ಫೈಟ್‌ 3.2 ಗ್ರಾಂ (3/4 ಟೀಸ್ಪೂನ್‌) 


ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನ:- 


1 ಸಕ್ಕರೆ ನೀರು ಮತ್ತು ಸಿಟ್ರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲವನ್ನು ಒಂದು ಪಾತ್ರೆಗೆ ಹಾಕಿ ಒಲೆಯ ಮೇಲಿಟ್ಟು ಕುದಿ ಬರುವ ತನಕ 
ಬೇಯಿಸಿ. 


2 ಕುದಿ ಬಂದ ಮೇಲೆ ಪಾತ್ರೆಯನ್ನು ಕೆಳಗಿಳಿಸಿ ಪಾಕವನ್ನು ಬಟ್ಟೆಯಿಂದ ಶೋಧಿಸಿ ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡಿ. 

3 ಕಿತ್ತಳೆ ಹಣ್ಣಿನ ರಸವನ್ನು ಸಕ್ಕರೆ ಪಾಕಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಬೆರಸಿ. 

4 ಆರೆಂಜ್‌ ಎಮಲ್ಲನ್‌ ಸೇರಿಸಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಬೆರಸಿ. 

5 ಸ್ವಲ್ಪ ತಣ್ಣೀರಿನಲ್ಲಿ ಕೆ.ಎಮ್‌.ಎಸ್‌. ಕರಗಿಸಿ ಹಣ್ಣಿನ ರಸಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸಿ ರಸವನ್ನು ಸ್ಟರಿಲೈಜ್‌ ಮಾಡಿದ 
ಬಾಟಲಿಗೆ ತುಂಬಿ. 

ಸೂಚಿನೆ:- 

ಸಿಟ್ರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ಸೇರಿಸುವುದರಿಂದ ಈ ಕೆಳಗಿನ ಉಪಯೋಗಗಳಾಗುತ್ತವೆ. 

1 ಸಕ್ಕರೆಯಲ್ಲಿರುವ ಕಲ್ಮಶಗಳು ಹೊರದೂಡಲ್ಪಟ್ಟು ಸಕ್ಕರೆ ಪಾಕ ಸ್ವಚ್ಛವಾಗುತ್ತದೆ. 

2 ಸಕ್ಕರೆ ಹರಳು ಕಟ್ಟುವುದನ್ನು ತಡೆಯುತ್ತದೆ. 

3 ಪಾನಿಯಾದ ರುಚಿಯನ್ನು ಹೆಚ್ಚಿಸುತ್ತದೆ. 3 


ಸಂರಕ್ಷಣಾವಸ್ತು, ಹುಳಿ ಮಾದ್ಕಮದಲ್ಲಿ ಚುರುಕಾಗಿ ಕಾರ್ಯ ನಿರ್ವಹಿಸುತ್ತದೆ. 
ಇ 
ಪ್ರೂಟ್‌ ಪಂಚ್‌ ಅಥವಾ ಕಾಕ್‌ಟೈಲ್‌ 


ಪ್ರೂಟ್‌ ಪಂಚ್‌ ಅಥವಾಕಾಕ್‌ಟೈಲ್‌ನ್ನು ಮಿಶ್ರ ಹಣ್ಣುಗಳಿಂದ ತಯಾರಿಸುತ್ತಾರೆ ಈ ಕೆಳಗಿನಂತೆ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು 


ಆರಿಸಿ. 


| 
2 
3 
- 


5 


ಕರೀ ದ್ರಾಕ್ಷಿ 1/2 ಕೆ.ಜಿ. 
ಪೈನಾಪಲ್‌ ] ಹಣ್ಣು 
ಕಿತ್ತಳೆ ಹಣ್ಣು 10 
ನಿಂಬೆಹಣ್ಣು 10 
ಹಸೀಶುಂಠಿ 50 ಗ್ರಾಂ 


ಕರೀ ದ್ರಾಕ್ಷಿಯನ್ನು ನೀರಿನಲ್ಲಿ ತೊಳೆದು ಹಣ್ಣು ಗಳನ್ನು ಬಿಡಿಸಿ ಒಂದು ಪಾತ್ರೆಗೆ ಹಾಕಿ ಒಂದು ಲೋಟ ನೀರು 
ಸೇರಿಸಿ ಸಿಪ್ಪೆ ಮತ್ತು ಬೀಜ ಬೇರೆಯಾಗುವ ತನಕ ಬೇಯಿಸಿ. ಪಾತ್ರೆಯನ್ನು ಕೆಳಗಿಳಿಸಿ. ಪ್ಲಾಸ್ಟಿಕ್‌ ಜಲ್ಲಡಿಯಿಂದ 


ರಸವನ್ನು ಶೋಧಿಸಿಕೊಳ್ಳಿ. 


ಪೈನಾಪಲ್‌ ಹಣ್ಣನ್ನು ಸಿಪ್ಪೆ ತೆಗೆದು ತುರಿದು ರಸವನ್ನು ಹಿಂಡಿ. ಕಿತ್ತಳೆ ಮತ್ತು ನಿಂಬೆಹಣ್ಣನ್ನು ಕತ್ತರಿಸಿ ಜ್ಯೂಸ್‌ 
ಎಕ್ಟ್ರಾಕ್ಟರ್‌ ಬಳಸಿ ರಸ ತೆಗೆಯಿರಿ. 


ಎಲ್ಲಾ ಹಣ್ಣಿ ನ ರಸಗಳನ್ನು ಒಂದು ಪಾತ್ರೆಗೆ ಹಾಕಿ ಬೆರೆಸಿ ಹಸೀ ಶುಂಠಿಯನ್ನು ಸ್ವಚ್ಛಮಾಡಿ ತುರಿದು ಹಣ್ಣಿ ನ 
ರಸಕ್ಕ ಸೇರಿಸಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಕಿವುಚಿ. ಹಣ್ಣಿನ ರಸವನ್ನು ಪ್ಲಾಸ್ಟಿಕ್‌ ಜರಡಿಯಿಂದ ಶೊಧಿಸಿ ರಸವನ್ನು ಅಳತೆ ಮಾಡಿ. 


ಬೇಕಾದ ವಸ್ತುಗಳು:- 


ರಾ ಲು #® ಲ N 


ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನ:- 


ಮಿಶ್ರ ಹಣ್ಣಿನ ರಸ 1 ಲೀ 

ಸಕ್ಕರೆ 2 ಕೆ.ಜಿ. 

ನೀರು "ಲ್ಲ 

ಸಿಟ್ರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ 1/4 ಟೀ ಸ್ಪೂನ್‌ ೫ 
ಮಿಶ್ರ ಹಣ್ಣಿನ ಎಸೆನ್ಸ್‌ 2 ಟೀ ಸ್ಟೂನ್‌ 
ಪೊಟ್ಕಾಸಿಯಂ ಮೆಟಾಬೈಸಲ್ಪೇಟ್‌ 3/4 ಟೀ ಸ್ಪೂನ್‌ 


1 ಸಕ್ಕರೆ ನೀರು ಮತ್ತು ಸಿಟ್ರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲವನ್ನು ಒಂದು ಪಾತ್ರೆಗೆ ಹಾಕಿ ಒಲೆಯ ಮೇಲಿಟ್ಟು ಒಂದು ಕುದಿಪಾಕ 


ತಯಾರಿಸಿ 


2 ಸಕ್ಕರೆ ಪಾಕ ಕುದಿ ಬಂದ ಮೇಲೆ ಪಾತ್ರೆಯನ್ನು ಕೆಳಗಿಳಿಸಿ ಪಾಕವನ್ನು ಬಟ್ಟೆ ಯಿಂದ ಶೋಧಿಸಿ, ತಣ್ಣಗೆ 


ಮಾಡಿ. 


ಹಣ್ಣಿನ ರಸವನ್ನು ಸಕ್ಕರೆ ಪಾಕಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸಿ, ಬೆರಸಿ 
ಪೈನಾಪಲ್‌ ಎಮಲ್ಲನ್‌ ಸೇರಿಸಿ ಬೆರಸಿ 
ಸ್ನಲ್ಪ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಕೆ.ಎಮ್‌.ಎಸ್‌. ಕರಗಿಸಿ ಹಣ್ಣಿನ ರಸಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸಿ ಬಾಟಲಿಗೆ ತುಂಬಿ 
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ಸಿದ್ದವಾದ ಪಾನೀಯ 


ಸ್ಮಾಷ್‌ಗಳ ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ, ಸಂರಕ್ಷಣಾ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಬಳಸುತ್ತೇವೆ ಸ್ಟಾಷ್‌ಗಳನ್ನು ಕುಡಿಯಬೇಕಾದರೆ 
1 ಭಾಗ ಸ್ಮಾಷ್‌ಗೆ 2 ಭಾಗ ಅಥವಾ 3 ಭಾಗ ನೀರು ಬೆರಸಿ ಸೇರಿಸಿ ಸೇವಿಸುತ್ತೇವೆ ಆರೆ ಸಿದ್ಧವಾದ 
ಪಾನೀಯಗಳನ್ನು ನೀರು ಬೆರಸದೆ ಹಾಗೆಯೇ ಸೇವಿಸುತ್ತೇವೆ. ಇಲ್ಲಿ ಸಂರಕ್ಷಣಾ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಬಳಸುವುದಿಲ್ಲಾ 
ಇಂತಹ ಪಾನೀಯಗಳನ್ನು, ಕರೀ ದ್ರಾಕ್ಷಿ, ಪೈನಾಪಲ್‌, ಮ್ಕಾಂಗೋ ಕಿತ್ತಳೆ, ನಿಂಬೆ ಮುಂತಾದ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು 
ಬಳಸಿ ತಯಾರಿಸುತ್ತೇವೆ. 


ಬೇಕಾದ ವಸ್ತುಗಳು: 

1 ಹಣ್ಣಿನ ರಸ 1ಲೀ 

೫1-2 ಸಕ್ಕರೆ 1ಕೇಜಿ 

3 ನೀರು 4ಲೀ 

4 ಸಿಟ್ರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ 4ಟೀಸ್ಪೂನ್‌ 

5 ಎಮಲ್ಬನ್‌ 2ಟೀಸ್ಪೂನ್‌ 
ಸೂಚನೆ:- 
ನಿಂಬೆ ಹಣ್ಣಿನ ರಸವನ್ನು ಬಳಸಿದರೆ ಸಿಟ್ರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲವನ್ನು ಸೇರಿಸಬಾರದು. 
"ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನ: 
1 ಸಕ್ಕರೆ, ನೀರು ಮತ್ತು ಸಿಟ್ರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ಸೇರಿಸಿ ಒಂದು ಪಾತ್ರೆಗೆ ಹಾಕಿ ಒಂದು ಕುದಿಪಾಕ ತಯಾರಿಸಿ. 
2 ಸಕ್ಕರೆ ಪಾಕವನ್ನು ಬಟ್ಟೆಯಿಂದ ಶೋಧಿಸಿ. 
3 ಹಣ್ಣಿನ ರಸವನ್ನು ಸಕ್ಕರೆ ಪಾಕಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸಿ ಬೆರಸಿ. 
4 ಹಣ್ಣಿನ ರಸವನ್ನು 200 ಮಿ. ಲಿ ಬಾಟಲುಗಳಿಗೆ ತುಂಬಿ. ಬಾಟಲಿನ ತುದಿಯಲ್ಲಿ ಒಂದು ಅಂಗುಲ ಖಾಲಿ 


ಜಾಗ ಇರುವಂತೆ ಎಚ್ಚರಿಕೆ ವಹಿಸಬೇಕು. 
5 ಬಾಟಲುಗಳಿಗೆ ಮುಚ್ಚಳ ಹಾಕಿ, ದಪ್ಪವಾದ ಬಟ್ಟೆಯನ್ನು ಬಾಟಲಿಗೆ ಸುತ್ತಿ ಬಾಟಲನ್ನು 10 ನಿಮಿಷ 
ಕುದಿಯುವ ನೀರಿನಲ್ಲಿಡಿ 10 ನಿಮಿಷದ ನಂತರ ಬಾಟಲನ್ನು ಹೊರತೆಗೆದು ಶೇಖರಿಸಿ. ಸುಮಾರು ಆರು 
ತಿಂಗಳ ಕಾಲ ಈ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಹಣ್ಣಿನ ರಸವನ್ನು ಶೇಖರಿಸಬಹುದು. ಉಪಯೋಗಿಸುವಾಗ ಬಾಟಲ 
ಮುಚ್ಚಳ ತೆಗೆದು ಹಾಗೇಯೇ ಕುಡಿಯುವುದು. 


ಲೆಮನ್‌ ಜಿಂಜರ್‌ ಸ್ಮಾಷ್‌: 


ಚೆನ್ನಾಗಿ ಹಣ್ಣಾದ ನಿಂಬೆಹಣ್ಣನ್ನು ತಂದು ನೀರಿನಲ್ಲಿ ತೊಳೆದು ರಸ ತೆಗೆಯಿರಿ. ಹಸಿಶುಂಠಿಯನ್ನು ಚೆನ್ನಾಗಿ 
ತೊಳೆದು ತುರಿದು ರಸವನ್ನು ಹಿಂಡಿ 800 ಮಿ.ಲೀ ನಿಂಬೆರಸಕ್ಕೆ 200 ಮಿ.ಲೀ ಶುಂಠಿ ರಸ ಸೇರಿಸಿ ಬೆರಸಿ. 


ಬೇಕಾದ ವಸ್ತುಗಳು: 


1 ಶುಂಠಿ ರಸ ಬೆರಸಿದ ನಿಂಬೆ ರಸ | ಕ 
2 ಸಕ್ಕರೆ ತ 2ಕೆ.ಜಿ 
3. ನೀರು ಕೆ 
4 ಲೆಮನ್‌ ಎಮೆಲ್ಲನ್‌ 1 ಟೀಸ್ಪೂನ್‌ 
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ಎಡ 


5 ಜಿಂಜರ್‌ ಎಸೆನ್ಸ್‌ 1/2 ಟೀಸ್ಪೂನ್‌ 
6. ಪೊಟ್ಕಾಸಿಯಂ ಮೆಟಾ ಬೈಸಲ್ಪೇ್‌ 3/4 ಟೇಸ್ಪೂನ್‌ 


ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನ:- 


1 


2 


3 


4 


5 


6 


ಸಕ್ಕರೆ, ನೀರು ಮತ್ತು 2 ಟೀ ಸ್ಪೂನ್‌ ನಿಂಬೆರಸ ಸೇರಿಸಿ. ಒಂದು ಕುದಿಪಾಕ ತಯಾರಿಸಿ. 
ಸಕ್ಕರೆ ಪಾಕವನ್ನು ಬಟ್ಟೆಯಿಂದ ಶೋಧಿಸಿ ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡಿ 

ಸಕ್ಕರೆ ಪಾಕ ತಣ್ಣಗಾದ ಮೇಲೆ ಹಣ್ಣಿನ ರಸ ಸೇರಿಸಿ ಬೆರಸಿ. 

ಲೆಮನ್‌ ಎಮಲ್ಲನ್‌ ಮತ್ತು ಜಿಂಜರ್‌ ಎಸ್ಸೆನ್ಸ್‌ ಸೇರಿಸಿ ಬೆರಸಿ. 

ಸ್ವಲ್ಪ ತಣ್ಣೀರಲ್ಲಿ ಕರಗಿಸಿ ಹಣ್ಣಿನ ರಸಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸಿ. 

ಹಣ್ಣಿನ ರಸವನ್ನು ಸ್ವೆರಿಲೈಸ್‌ ಮಾಡಿದ ಬಾಟಲಿಗೆ ತುಂಬಿ. 


ಮ್ಯಾಂಗೋ ಸ್ಟಾಷ್‌: 


ಚೆನ್ನಾಗಿ ಹಣ್ಣಾದ ತೋತಾಪುರಿ ಅಥವಾ ಬಾದಾಮಿ ಜಾತಿಯ ಮಾವಿನ ಹಣ್ಣನ್ನು ಉದ್ದಕ್ಕೆ ಮೂರು 
ಭಾಗಗಳಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಿ. ಸ್ಪೂನಿನ ಸಹಾಯದಿಂದ ತಿರುಳನ್ನು ಶೇಖರಿಸಿ. ಓಟೆಯನ್ನು ಬಿಡಿಸಿ ತಿರುಳನ್ನು 
ಸಂಗ್ರಹಿಸಿ. ಹಣ್ಣಿನ ರಸವನ್ನು ತಯಾರಿಸಲು ಹಣ್ಣಿನ ತಿರುಳನ್ನು ಮಸೆದು ಅಥವಾ ಮಿಕ್ಸಿಗೆ ಹಾಕಿ ರಸ 
ತಯಾರಿಸಿ. ಹಣ್ಣಿನ ರಸವನ್ನು ಪ್ಲಾಸ್ಟಿಕ್‌ ಜರಡಿಯಿಂದ ಶೋಧಿಸಿ ಅಳತೆ ಮಾಡಿ. 


ಬೇಕಾದ ವಸ್ತುಗಳು: 
] ಮಾವಿನ ಹಣ್ಣಿನ ತಿರುಳು ]ಕೆ.ಜಿ. 
2 ಸಕ್ಕರೆ 2ಕೆ.ಜಿ. 
3 ನೀರು 1ಲೀ 
4 ಸಿಟ್ರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ 6ಟೀ ಸ್ಪೂನ್‌ 
5 ಮ್ಯಾಂಗೋ ಎಮಲ್ಲನ್‌ 2ಟೀ ಸ್ಪೂನ್‌ 
6 ಪೊಟ್ಕಾಶಿಯಂ ಮೆಟಾ ಬೈ ಸಲ್ಪೇಟ್‌ 3/4 ಟೀ ಸ್ಪೂನ್‌ 
` ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನ: 


ಸಕ್ಕರೆ, ನೀರು ಮತ್ತು ಸಿಟ್ರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲವನ್ನು ಒಂದು ಪಾತ್ರೆಗೆ ಹಾಕಿ ಒಲೆಯ ಮೇಲಿಟ್ಟು ಒಂದು ಕುದಿ ಪಾಕ 
ತಯಾರಿಸಿ. 
ಸಕ್ಕರೆ ಪಾಕ ಕುದಿ ಬಂದ ಮೇಲೆ ಪಾತ್ರೆಯನ್ನು ಕೆಳಗಳಿಸಿ ಪಾಕವನ್ನು ಬಟ್ಟೆಯಿಂದ ಶೋಧಿಸಿ ತಣ್ಣಗೆ 
ಮಾಡಿ. 
ಮಾವಿನ ಹಣ್ಣಿನ ರಸವನ್ನು ಸಕ್ಕರೆ ಪಾಕಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸಿ ಬೆರಿಸಿ. 
ಮ್ಯಾಂಗೋ ಎಮಲ್ಲನ್‌ ಸೇರಿಸಿ 
ಸ್ವಲ ತಣ್ಣೀರಿನಲ್ಲಿ ಕರಗಿಸಿ ಹಣ್ಣಿನ ರಸಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸಿ ಬೆರಸಿ ರಸವನ್ನು ಸ್ಪೆರಿಲೈಸ್‌ ಮಾಡಿದ ಬಾಟಲಿಗೆ 
ತುಂಬಿ. 
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ಪೈನಾಪಲ್‌ ಸ್ಕಾಷ್‌: 
ಚೆನ್ನಾಗಿ ಹಣ್ಣಾದ ಪೈನಾಪಲ್‌ ಹಣ್ಣನ್ನು ಆರಿಸಿ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ತೊಳೆದು ಸ್ಟೈನ್‌ಲೆಸ್‌ ಚಾಕು ಬಳಸಿ ಸಿಪ್ಪೆ ತೆಗೆಯಿರಿ 
ಹಣ್ಣನ್ನು ಹೋಳುಗಳನ್ನಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಿ. ಸ್ಟೀಲ್‌ ತುರುವೆ ಮಣೆಯನ್ನು ಬಳಸಿ ತುರಿಯಿರಿ. ಪ್ಲಾಸ್ಟಿಕ್‌ ನೆಟ್‌ ಬಳಸಿ 
ರಸವನ್ನು ಹಿಂಡಿ, ಅಳತೆ ಮಾಡಿ. 


ಬೇಕಾದ ವಸ್ತುಗಳು: 
1 ಪೈನಾಪಲ್‌ ಹಣ್ಣಿನ ರಸ 
2 ಸಕ್ಕರೆ | 2 ಕೆ.ಜಿ. 
3 ನೀರು 1ಲೀ. 
4 ಸಿಟ್ರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ 6 ಟೀ ಸ್ಪೂನ್‌ 
5 ಪೈನಾಪಲ್‌ ಎಮಲ್ಲನ್‌ 2 ಟೀ ಸ್ಪೂನ್‌ 
6 ಪೊಟ್ಕಾಷಿಯಂ ಮೆಟಾಬೈಸಲ್ಫೇಟ್‌ 3/4 ಟೀ ಸ್ಪೂನ್‌ 
ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನ:- 


1 ಸಕ್ಕರೆ, ನೀರುಮತ್ತು ಸಿಟ್ರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲವನ್ನು ಒಂದು ಪಾತ್ರೆಗೆ ಹಾಕಿ ಒಲೆಯ ಮೇಲಿಟ್ಟು ಒಂದು ಕುದಿಪಾಕ 
ತಯಾರಿಸಿ. 

2 ಸಕ್ಕರೆ ಪಾಕ ಕುದಿ ಬಂದ ಮೇಲೆ ಪಾತ್ರೆಯನ್ನು ಕೆಳಗಿಳಿಸಿ ಪಾಕವನ್ನು ಬಟ್ಟೆಯಿಂದ ಶೋಧಿಸಿ ತಣ್ಣಗೆ 
ಮಾಡಿ. 

3 ರಸವನ್ನು ಸಕ್ಕರೆ.ಪಾಕಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸಿ. ಬೆರಸಿ. 

4 ಪೈನಾಪಲ್‌ ಎಮಲ್ಪನ್‌ ಸೇರಿಸಿ ಬೆರಸಿ 

5 ಸ್ವಲ್ಪ ತಣ್ಣೀರಿನಲ್ಲಿ ಪೊಟ್ಕಾಸಿಯಂ ಬೈಸಲ್ಸೇಟ್‌ (ಕೆ.ಎಮ್‌.ಎಸ್‌.) ಕರಗಿಸಿ ಹಣ್ಣಿನ ರಸಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸಿ, 
ಬೆರಸಿ ರಸವನ್ನು ಸ್ಪೆರಿಲೈಸ್‌ ಮಾಡಿದ ಬಾಟಲಿಗೆ ತುಂಬಿ. 

ಗ್ರೇಪ್‌ ಸ್ಮಾಷ್‌ 
ಚೆನ್ನಾಗಿ ಹಣ್ಣಾದ ನೀಲಿ ದ್ರಾಕ್ಷಿಯನ್ನು ತಂದು ಶುದ್ಧವಾದ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಎರಡು ಸಲತೊಳೆಯಿರಿ. ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು 
ಬಿಡಿಸಿರಿ. ಬಿಡಿಸಿದ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಒಂದು ಪಾತ್ರೆಗೆ ಹಾಕಿ ಒಂದು ಲೋಟ ನೀರು ಸೇರಿಸಿ ಪಾತ್ರೆಯನ್ನು ಒಲೆಯ 


ಮೇಲಿಟ್ಟು ಬೀಜ ಮತ್ತು ಸಿಪ್ಪೆ ಬೇರೆಯಾಗುವ ತನಕ ಬೇಯಿಸಿ ಪಾತ್ರೆಯನ್ನು ಕೆಳಗಿಳಿಸಿ ಪ್ಲಾಸ್ಟಿಕ್‌ನೆಟ್‌ ಬಳಸಿ 
ರಸವನ್ನು ಹಿಂಡಿ, ರಸವನ್ನು ಅಳತೆ ಮಾಡಿ. 


ಬೇಕಾದ ವಸ್ತುಗಳು:- 


1 ನೀಲಿ ದ್ರಾಕ್ಷಿ ಹಣ್ಣಿನ ರಸ 1ಲೀ. 

2 ಸಕ್ಕರೆ _. 2ಕೆ.ಜಿ. 

3 ನೀರು 1 ಲೀ. 

4 ಸಿಟ್ರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ 4 ಟೀಸ್ಪೂನ್‌ 
ಕ್ರ ಟೋನೋವಿನ್‌ 2 ಟೀ ಸ್ಪೂನ್‌ 
6 ಸೋಡೀಯಂ ಬೆಂಜೋಮೇಟ್‌ ಈ, 


4 
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ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನ:- 


1 


2 


3 


- 


5 


6 


ಸಕ್ಕರೆ, ನೀರು ಮತ್ತು ಸಿಟ್ರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲವನ್ನು ಸೇರಿಸಿ ಒಂದು ಕುದಿಪಾಕ ತಯಾರಿಸಿ. 
ಸಕ್ಕರೆ ಪಾಕವನ್ನು ಬಟ್ಟೆಯಿಂದ ಶೋಧಿಸಿ ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡಿ. 
ಸಕ್ಕರೆ ಪಾಕ ತಣ್ಣಗಾದ ಮೇಲೆ ಹಣ್ಣಿನ ರಸ ಸೇರಿಸಿ ಬೆರೆಸಿ. 
ಟೋನೋವಿನ್‌ ಸೇರಿಸಿ ಬೆರಸಿ. 
ಸ್ವಲ್ಪ ತಣ್ಣೀರಲ್ಲಿ ಕರಗಿಸಿ ಹಣ್ಣಿನ ರಸಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸಿ ಬೆರೆಸಿ 
ಹಣ್ಣಿನ ರಸವನ್ನು ಸ್ಪೆರಿಲೈಸ್‌ ಮಾಡಿದ ಬಾಟಲಿಗೆ ತುಂಬಿ 
ಮಿಲ್ಕ್‌ ಷೇಕ್ಸ್‌ 


ಹಾಲು ಅತ್ಯುತ್ತಮವಾದ ಆಹಾರ ಎಂಬುದರಲ್ಲಿ ಎರಡು ಮಾತಿಲ್ಲ. ಹಾಲಿಗೆ ಬಾದಾಮಿ, ಗೋಡಂಬಿ 
ಮುಂತಾದ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಸೇರಿಸಿ ಮಿಲ್ಕ್‌ಷೇಕ್ಸ್‌ ತಯಾರಿಸಲಾಗುತ್ತಿದೆ. ತಂಪು ಪಾನೀಯಗಳ ಅಂಗಡಿಗಳಲ್ಲಿ 
ಮಿಲ್ಕ್‌ಷೇಕ್ಸ್‌ ವ್ಯಾಪಾರ, ಭರದಿಂದ ನಡೆದಿದೆ. ಮಿಲ್ಕ್‌ಷೇಕ್ಸ್‌ಗಳು ಅತ್ಯಂತ ಸ್ವಾದಿಷ್ಟವಾದ, ಪುಷ್ಟಿದಾಯಕವಾದ 
ಪಾನೀಯಗಳಾಗಿವೆ. ಇವುಗಳನ್ನು ಸುಲಭದ ಬೆಲೆಗೆ ಮನೆಯಲ್ಲೇ ತಯಾರಿಸಬಹುದು. 


ಕಾಫಿ ಮಿಲ್ಕ್‌ ಷೇಕ್‌: 


ಬೇಕಾದ ವಸ್ತುಗಳು: 
| 1 ಸಕ್ಕರೆ 600 ಗ್ರಾಂ 
F 2 ನೀರು 300 ಮಿ.ಲೀ. 

3 ಸಿಟ್ರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ 1 ಚೆಟಿಕೆ 
4 ಗೋಡಂಬಿಬೀಜ 20 ಗ್ರಾಂ 
5 ಬಾದಾಮಿ ಬೀಜ 20 ಗ್ರಾಂ 
6 ಏಲಕ್ಕಿ 2 ಗ್ರಾಂ 

ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನ | 


1 


2 


ಬಾದಾಮಿ ಬೀಜವನ್ನು ಬಿಸಿನೀರಿನಲ್ಲಿ 5 ನಿಮಿಷ ನೆನಸಿ ಸಿಪ್ಪೆ ತೆಗೆಯಿರಿ. 


ಸಿಪ್ಪೆ ತೆಗೆದ ಬಾದಾಮಿ ಮತ್ತು ಗೋಡಂಬಿ ಸ್ವಲ್ಪ ಹುರಿದು ಏಲಕ್ಕಿಯನ್ನು ಸೇರಿಸಿ ಮಿಕ್ಸಿಯಲ್ಲಿ ಅರೆದು 
ಪುಡಿ ಮಾಡಿ. 


ಸಕ್ಕರೆ, ನೀರು ಮತ್ತು ಸಿಟ್ರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲವನ್ನುಸೇರಿಸಿ ಒಲೆಯ ಮೇಲಿಟ್ಟು ಒಂದು ಕುದಿ ಪಾಕ ತಯಾರಿಸಿ. 
ಸಕ್ಕರೆ ಕುದಿ ಬಂದ ಮೇಲೆ ಅದಕ್ಕೆ ಕಾಫಿ ಡಿಕಾಕ್ಷನ್‌ ಸೇರಿಸಿ ಮತ್ತೊಮ್ಮೆ ಕುದಿಸಿ ಪಾತ್ರೆಯನ್ನು ಕೆಳಗಿಳಿಸಿ. 
ಸಕ್ಕರೆ ಪಾಕವನ್ನು ಬಟ್ಟೆಯಿಂದ ಶೋಧಿಸಿ ತಣ್ಣಗೆ. ಮಾಡಿ. 

ಸಕ್ಕರೆ ಪಾಕ ತಣ್ಣಗಾದ ಮೇಲೆ ಅದನ್ನು ಗೋಡಂಬಿ ಮಿಶ್ರಣಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸಿ ಮಿಕ್ಸಿಗೆ ಹಾಕಿ ಆರಿಯಿರಿ. 


ಮಿಲ್ಕ್‌ಷೇಕ್‌ನ್ನು ಪ್ಲಾಸ್ಟಿಕ್‌ ಜರಡಿಯಿಂದ ಶೋಧಿಸಿ ಸ್ಪೆರಿಲೈಸ್‌ ಮಾಡಿದ ಬಾಟಲಿಗೆ ತುಂಬಿ. 
8 " 


ಉಪಯೋಗಿಸುವ ವಿಧಾನ:- 


ಕಾಯಿಸಿ ಆರಿಸಿದ ಒಂದು ಲೋಟ ಹಾಲಿಗೆ 4 ಟೀಸ್ಪೂನ್‌ ಮಿಲ್ಕ್‌ಷೇಕ್‌ ಸೇರಿಸಿ ಮಿಕ್ಸಿಗೆ ಹಾಕಿ 2 ನಿಮಿಷ ತಿರುವಿ 
ಲೋಟಕ್ಕೆ ಹಾಕಿ ಸೇವಿಸಿ. 


ರೋಜ್‌ ಮಿಲ್ಕ್‌ಷೇಕ್‌ 


ಬೇಕಾದ ವಸ್ತುಗಳು:- 
1 ಸಕ್ಕರೆ ಬ 600 ಗ್ರಾಂ 
2 ನೀರು 300 ಮಿ.ಲೀ. 
3 ಸಿಟ್ರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ 1 ಚಿಟಿಕೆ 
4 ಬಾದಾಮಿ ಬೀಜ 20 ಗ್ರಾಂ 
5 ಗೋಡಂಬಿ ಬೀಜ 20 ಗ್ರಾಂ 
6 ರಾಸ್‌ ಬೆರ್ರಿರೆಡ್‌ ಪುಡ್‌ ಕಲರ್‌ 2 ಚಿಟಿಕೆ 
7 ರೋಜ್‌ ಎಸೆನ್ಸ್‌ 1/4 ಟೀಸ್ಪೂನ್‌ 
ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನ:- 


1 ಸಕ್ಕರೆ, ನೀರು ಮತ್ತು ಸಿಟ್ರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲವನ್ನು ಸೇರಿಸಿ ಒಂದು ಕುದಿಪಾಕ ತಯಾರಿಸಿ. 
2 ಸಕ್ಕರೆ ಪಾಕವನ್ನು ಬಟ್ಟೆಯಿಂದ ಶೋದಿಸಿ ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡಿ. 

3 ಬಾದಾಮಿ ಬೀಜವನ್ನು 5 ನಿಮಿಷ ಬಿಸಿನೀರಿನಲ್ಲಿ ನೆನಸಿ ಸಿಪ್ಪೆ ತೆಗೆಯಿರಿ 

4 ಹುರಿದ ಬಾದಾಮಿ ಮತ್ತು ಗೋಡಂಬಿಯನ್ನು ಮಿಕ್ಸಿಗೆ ಹಾಕಿ ನುಣ್ಣಗೆ ಆರಿಯಿರಿ. 
5 ಸಕ್ಕರೆ ಪಾಕವನ್ನು ಸ್ವಲ್ಪ ಸ್ವಲ್ಪವಾಗಿ ಬಾದಾಮಿ ಮಿಶ್ರಣಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸಿ ತಿರುವಿ. 

6 ರಾಸ್‌ಬೆರ್ರಿರೆಡ್‌ ಬಣ್ಣ ಮತ್ತು ರೋಜ್‌ ಎಸೆನ್ಸ್‌ ಸೇರಿಸಿ, ತಿರುವಿ. 

7 ಮಿಲ್ಕ್‌ಷೇಕ್‌ನ್ನು ಪ್ಲಾಸ್ಟಿಕ್‌ ಜರಡಿಯಿಂದ- ಶೋಧಿಸಿ ಬಾಟಲಿಗೆ ತುಂಬಿ. 
ಉಪಯೋಗಿಸುವ ವಿಧಾನ:- 


ಒಂದು ಲೋಟ ಕಾಯಿಸಿ ಆರಿಸಿದ ಹಾಲಿಗೆ 4 ಟೀಸ್ಪೂನ್‌ ರೋಜ್‌ ಮಿಲ್ಕ್‌ಷೇಕ್‌ ಸೇರಿಸಿ ಮಿಕ್ಸಿಗೆ ಹಾಕಿ, ತಿರುವಿ 
ಲೋಟಕ್ಕೆ ಹಾಕಿ ಸೇವಿಸಿ. 


ಪಿಸಾ ಮಿಲ್‌ ಷೇಕ್‌ 


ದ್‌ ರೆ 
ಬೇಕಾದ ವಸ್ತುಗಳು:- 
1 ಸಕ್ಕರೆ 600 ಗ್ರಾಂ 
2 ನೀರು 300 ಮಿ.ಲೀ. 
3. ಸಿಟ್ರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ 1 ಚಿಟಿಕೆ 


4 ಪಿಸ್ತಾ ಬೀಜ 20 ಗ್ರಾಂ 
5 ಗೋಡಂಬಿ ಬೀಜ ತ 20 ಗ್ರಾಂ 
6 ಆಪಲ್‌ ಗ್ರೀನ್‌ ಪುಡ್‌ ಕಲರ್‌ ಚಿಟಿಕೆ 
7 ಪಿಸ್ತಾ ಎಸೆನ್ಸ್‌ 1/4 ಟೀಸ್ಪೂನ್‌ 
ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನ ಮತ್ತು ಉಪಯೋಗಿಸುವ ವಿಧಾನ ರೋಜ್‌ ಮಿಲ್ಕ್‌ಷೇಕ್‌ನ ಹಾಗೆ 
ಜಾಂ ಮತ್ತು ಜಲ್ಲಿಗಳು 


ತಿರಳು ಹೆಚ್ಚಾಗಿರುವ ಹಣ್ಣುಗಳಾದ ಪಪ್ಪಾಯ, ಸೀಬೆ, ಸೇಬು, ಚಿಕ್ಕೂ ಮೊದಲಾದ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಬಳಸಿ, 
ಜಾಂ ತಯಾರಿಸುತ್ತೇವೆ. 


ಮ್ಯಾಂಗೋ ಜಾಂ 


ಚೆನ್ನಾಗಿ ಹಣ್ಣಾದ ಮಾವಿನ ಹಣ್ಣು (ತೋತಾಪುರಿ ಅಥವಾ ಬಾದಾಮಿ) ತಂದು ನೀರಿನಲ್ಲಿ ತೊಳೆದು ಮಾವಿನ 
ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಉದ್ದವಾಗಿ 3 ಹೋಳುಗಳಾಗುವಂತೆ ಕತ್ತರಿಸಿ ಸ್ಪೂನಿನ ಸಹಾಯದಿಂದ ತಿರುಳನ್ನು ಶೇಖರಿಸಿ, 
ಓಟೆಯ ಸುತ್ತಲಿರುವ ತಿರುಳನ್ನು ಸಹಾ ಸಂಗ್ರಹಿಸಿ ತಿರುಳನ್ನು ಮಸಿಯಿರಿ ಅಥವಾ ಮಿಕ್ಸಿಗೆ ಹಾಕಿ. ತಿರುಳನ್ನು 
ಅಳತೆ ಮಾಡಿರಿ. 


ಬೇಕಾದ ವಸ್ತುಗಳು:- 
1 ಮಾವಿನ ಹಣ್ಣು ತಿರುಳು, _ 1 ಕೆ.ಜಿ. 
2 ಸಕ್ಕರೆ ಕೆ.ಜಿ. 
3 ಸಿಟ್ರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ 1 ಟೀ ಸ್ಪೂನ್‌, 
4 ಮ್ಯಾಂಗೋ ಎಮಲ್ಲನ್‌ 1/2 ಟೀ ಸ್ಪೂನ್‌ 
ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನ:- 


1 ಮಾವಿನ ಹಣ್ಣಿನ ತಿರುಳು ಮತ್ತು ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು .ಒಂದು ಶುದ್ಧವಾದ ಸ್ಟೀಲ್‌ ಪಾತ್ರೆಗೆ ಹಾಕಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ 
ಬೆರಸಿ ಒಲೆ ಮೇಲೆ ಇಡಿ. 


2 ಜಾಂ ಹದ ಬರುವ ತನಕ ಬೇಯಿಸಿ. 

3 ಜಾಂ ಹದಕ್ಕೆ ಬಂದ ಮೇಲೆ ಸಿಟ್ರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲವನ್ನು ಸೇರಿಸಿ ಬೆರಿಸಿ. 
4 | ಪಾತ್ರೆಯನ್ನು ಕೆಳಗಿಳಿಸಿ ಎಮಲ್ಪನ್‌ ಸೇರಿಸಿ ಬೆರಿಸಿ. 

5 ಜಾಂ ಇನ್ನೂ ಬಿಸಿ ಇರುವಾಗಲೇ ಬಾಟಲಿಗೆ ತುಂಬಿ. 
ಸೂಚನೆ:- 


ಬಿಸಿ ಜಾಂ ಅನ್ನು ಬಾಟಲಿಗೆ ತುಂಬುವಾಗ ಬಾಟಲಿನ ತಳಭಾಗದಲ್ಲಿ ಮರದ ಹಲಗೆಯನ್ನು ಇಡಿ ಇಲ್ಲದಿದ್ದರೆ 
ಬಾಟಲ್‌ ಒಡೆಯುವುದು. 
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ಜಾಂ ಹದವನ್ನು ಪರೀಕ್ಷೆ ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ:- 


ಹಣ್ಣಿನ ತಿರುಳು ಮತ್ತು ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ಸೇರಿಸಿ ಕುದಿಸುವಾಗ ಜಾಂ ಸ್ವಲ್ಪ ದಪ್ಪನಾದ ಮೇಲೆ ಅದು ಮೇ€ 
ಸಿಡಿಯಲು ಆರಂಭಿಸುತ್ತದೆ. ಆಗ ಒಂದು ಚೂರು ಜಾಂ ತೆಗೆದು ಒಂದು ತಟ್ಟೆಗೆ ಹಾಕಿ ಆರಿಸಿ ತಟ್ಟೆಯನ್ನು 
ಓರೆಯಾಗಿ ಇಡಿ ಆಗ ಜಾಂ ಕೆಳಕ್ಕೆ ಜಾರುತ್ತಿದ್ದರೆ ಜಾಂ ಇನ್ನು ಹದಕ್ಕೆ ಬಂದಿಲ್ಲ ಎಂದು ತಿಳಿಯುವುದು. ತಟ್ಟಗ 
ಹಾಕಿದ ಜಾಂ ಕೆಳಕ್ಕೆ ಜಾರದಿದ್ದರೆ ಆಗ ಜಾಂ ಹದಕ್ಕೆ ಬಂದಿದೆ ಎಂದು ತಿಳಿಯುವುದು. 


ಆಪಲ್‌ ಜಾಂ 


ಚೆನ್ನಾಗಿ ಹಣ್ಣಾದ ಸೇಬನ್ನು ತಂದು ನೀಧನಲ್ಲಿ ತೊಳೆದು ಹಣ್ಣನ್ನು ಕತ್ತರಿಸಿ ಬೀಜ ತೆಗೆಯಿರಿ. ಹೋಳುಗಳನ್ನು 
ಮಿಕ್ಸಿಗೆ ಹಾಕಿ ತಿರುಳು ತಯಾರಿಸಿ ಅಥವಾ ತುರುವಿ ತಿರುಳನ್ನು ತಯಾರಿಸಿ ತಿರುಳನ್ನು ಅಳತೆ ಮಾಡಿ. 


ಬೇಕಾದ ವಸ್ತುಗಳು:- 
1 ಸೇಬು ಹಣ್ಣಿನ ತಿರುಳು 1 ಕೆ.ಜಿ. 
ಡ್ರ ಸಕ್ಕರೆ 1 ಕೆ.ಜಿ. 
3 ಸಿಟ್ರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ 1/2 ಟೀಸ್ಪೂನ್‌, 
+ ರಾಸ್‌ಬೆರ್ರೆ ಎಸ್ಸೆನ್ಸ್‌ 1/2 ಟೀಸ್ಪೂನ್‌ 
5. ರಾಸ್‌ಬೆರ್ರಿ ರೆಡ್‌ ಪುಡ್‌ ಕಲರ್‌ 2 ಚಿಟಿಕೆ 
ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನ:- 


1 ಸೇಬು ಹಣ್ಣಿನ ತಿರುಳು ಮತ್ತು ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ಸೇರಿಸಿ ಒಲೆಯ ಮೇಲಿಟ್ಟು ಜಾಂ ಹದ ಬರುವ ತನಕ 
ಬೇಯಿಸಿ. 


2 ಜಾಂ ಹದಕ್ಕೆ ಬಂದ ಮೇಲೆ ಸಿಟ್ರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ಮತ್ತು ಬಣ್ಣವನ್ನು ಸೇರಿಸಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಬೆರೆಸಿ. 
3 ಪಾತ್ರೆಯನ್ನು ಕೆಳಗಿಳಿಸಿ ಎಸ್ಸ್‌ನ್ಸ್‌ ಸೇರಿಸಿ ಬೆರಿಸಿ ಜಾಂ ಅನ್ನು ಬಾಟಲಿಗೆ ತುಂಬಿ 


ಗೋವಾ ಜಾಂ ( ಸೇಬುಕಾಯಿಯ ಜಾಂ) 


ಚೆನ್ನಾಗಿ ಹಣ್ಣಾದ ಗೋವಾ (ಸೀಬೆ) ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ತಂದು ನೀರಿನಲ್ಲಿ ತೊಳೆದು ತೊಟ್ಟುಗಳನ್ನು ಕತ್ತರಿಸಿ. 
ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ದುಂಡನೆಯ ಹೋಳುಗಳನ್ನಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಿ. ಮಧ್ಮದಲ್ಲಿರುವ ಬೀಜಗಳನ್ನು ಪೂರ್ತಿಯಾಗಿ 
ತೆಗೆಯಿರಿ. ಈಗ ಹಣ್ಣಿನ ಭಾಗವನ್ನು ಮಿಕ್ಸಿ ಅಥವಾ ತುರುವುದರ ಮೂಲಕ ತಿರುಳನ್ನು ತಯಾರಿಸಿ ಅಳತೆ 
ಮಾಡಿರಿ. 


ಬೇಕಾದ ವಸ್ತುಗಳು:- 
1 ಗೋವಾ ಹಣ್ಣಿನ ತಿರುಳು ] ಕೆ.ಜಿ. 
2 ಸಕ್ಕರೆ ಕೆ.ಜಿ. 
3 ಸಿಟ್ರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ 1 ಟೀಸ್ಪೂನ್‌ 
1 ಸ್‌ ಬೆರ್ರಿರೆಡ್‌ ಬಣ್ಣ 2 ಚಿಟಿಕೆ. 
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ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನ:- 

ಸೇಬು ಹಣ್ಣಿನ ಜಾಂ ತಯಾರಿಸಿದ ಹಾಗೆ. 

ಸೂಚನೆ:- 

ಇದೇರೀತಿ ಪಪ್ಪಾಯ, ಚಿಕ್ಕೂ (ಸಪೋಟ) ಹಲಸು ಮುಂತಾದ ಹಣ್ಣುಗಳಿಂದ ಜಾಂ ತಯಾರಿಸಬಹುದು. 


ಮಿಕ್ಸೆಡ್‌ ಪ್ರೂಟ್‌ ಜಾಂ ( ಮಿಶ್ರ ಹಣ್ಣಿನ ಜಾಂ) 


ಮಿಶ್ರ ಹಣ್ಣಿನ ಜಾಂ ತಯಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಈ ಕೆಳಗಿನಂತೆ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಆರಿಸಿಕೊಳ್ಳಬಹುದು. 


1 ಪಪ್ಪಾಯ ಹಣ್ಣು 1 ಹಣ್ಣು 

2 ಸೇಬು 2 ಹಣ್ಣು 

3 ಸೀಬೆ (ಗೋವಾ) 2 ಹಣ್ಣು 

4 ಸಪೋಟ (ಚಿಕ್ಕೂ) 2 ಹಣ್ಣು 

5 ನೀಲಿ ದ್ರಾಕ್ಷಿ 1/4 ಕೆ.ಜಿ. 
ಹಣ್ಣಿನ ತಿರುಳನ್ನು ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನ:- 


ನೀಲಿ ದ್ರಾಕ್ಷಿಯನ್ನು ನೀರಿನಲ್ಲಿ ತೊಳೆದು ಹಣ್ಣನ್ನು ಬಿಡಿಸಿ ಒಂದು ಪಾತ್ರೆಗೆ ಹಾಕಿ, ಸ್ವಲ್ಪ ನೀರು (1/2 
ಲೋಟ ನೀರು) ಸೇರಿಸಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಬೇಯಿಸಿ ಪ್ಲಾಸ್ಟಿಕ್‌ ಜಲ್ಲಡಿಯ ಸಹಾಯದಿಂದ ರಸವನ್ನು ಶೋಧಿಸಿಕೊಳ್ಳಿ, 


2” ಪಪ್ಪಾಯ ಹಣ್ಣಿನ ಸಿಪ್ಪೆ ಮತ್ತು ಬೀಜ ತೆಗೆದು ಮಿಕ್ಸಿಗೆ ಹಾಕಿ ಅಥವಾ ತುರುವಿ ತಿರುಳನ್ನು ತಯಾರಿಸಿ. 
3 ಸೇಬಿನ ಹಣ್ಣನ್ನು ನೀರಲ್ಲಿ ತೊಳೆದು ಕತ್ತರಿಸಿ ಬೀಜ ತೆಗೆದು ಮಿಕ್ಸಿ ಅಥವಾ ತುರುವುದರ ಮೂಲಕ 
ತಿರುಳನ್ನು ತಯಾರಿಸಿ. 
4 ಸೀಬೆಹಣ್ಣನ್ನು ನೀರಲ್ಲಿ ತೊಳೆದು ದುಂಡನೆಯ ಹೋಳುಗಳನ್ನಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಿ ಬೀಜ ತೆಗೆದು ತಿರುಳು 
ತಯಾರಿಸಿ 
5 ಮೇಲಿನ ಎಲ್ಲಾ ತಿರುಳುಗಳನ್ನು ಮಿಶ್ರಮಾಡಿ ಅಳತೆ ಮಾಡಿ. 
ಬೇಕಾದ ವಸ್ತುಗಳು 
1 ಮಿಶ್ರ ಹಣ್ಣಿನ ತಿರುಳು 1 ಕೆ.ಜಿ. 
2 ಸಕ್ಕರೆ ಕೆ.ಜಿ. 
3 ಸಿಟ್ರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ 1 ಟೀಸ್ಪೂನ್‌ 
4 ಮಿಕ್ಸೆಡ್‌ ಪ್ರೂಟ್‌ ಎಸೆನ್ಸ್‌ 1/2 ಟೀಸ್ಪೂನ್‌ 
ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನ:- 


ಸೇಬು ಹಣ್ಣಿನ ಜಾಂ ತಯಾರಿಸಿದ ಹಾಗೆ. 
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ತಿ 


+ 


ಜೆಲ್ಲಿ: 


ಬೇಲದ ಕಾಯಿ ಜೆಲ್ಲಿ ತಿರುಳನ್ನು ಬಳಸಿ ಜಾಂ ತಯಾರಿಸಿದ್ದೇವೆ. ಆದರೆ ಹಣ್ಣಿನಲ್ಲಿರುವಂತೆ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ನ್ನು 
ಬಳಸಿ ಜೆಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸುತ್ತೇವೆ. ಜೆಲ್ಲಿ ಪಾರದರ್ಶಕವಾಗಿದ್ದು, ನೋಡಲು ಆಕರ್ಷಕವಾಗಿದ್ದು, ತಿನ್ನಲು 
ಸತ್ವ ಭರಿತವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ಬೇಲದ ಕಾಯಿಯಲ್ಲಿ (10060019) ಹೆಚ್ಚಿನ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಅಂಶವಿರುತ್ತದೆ ಚೆನ್ನಾಗಿ 
ಬಲಿತ ಬೇಲದ ಕಾಯಿಯನ್ನು ತಂದು ಒಡೆದು ಸಿಪ್ಪೆ ತೆಗೆದು ತಿರುಳನ್ನು ಶೇಖರಿಸಿ ಸಣ್ಣ ಸಣ್ಣ 
ಹೋಳುಗಳನ್ನಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಿ 


ಹಣ್ಣಿನ ಚೂರುಗಳನ್ನು ಒಂದು ಪಾತ್ರೆಗೆ ಹಾಕಿ ಹೋಳಿನ ಮೇಲೆ ಅಂಗುಲ ನೀರು ನಿಲ್ಲುವ ಹಾಗೆ ನೀರು 
ಹಾಕಿ. k- 


ಪಾತ್ರೆಯನ್ನು ಒಲೆಯ ಮೇಲಿಟ್ಟು ತಿರುಳನ್ನು ನುಣ್ಣಗೆ, ಮೆತ್ತಗೆ ಹಾಗುವ ತನಕ ಬೇಯಿಸಿ. 
ಪಾತ್ರೆಯನ್ನು ಕೆಳಗಿಳಿಸಿ, ಹಣ್ಣಿನ ರಸವನ್ನು ಪ್ಲಾಸ್ಟಿಕ್‌ ಜರಡಿಯಿಂದ ಶೋಧಿಸಿಕೊಳ್ಳಿ. 


ಜೆಲ್ಲಿ ತಾಯಾರಿಸಲು ಬೇಕಾದ ವಸ್ತುಗಳು:- 


1 ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಭರಿತ ಬೇಲದ ಕಾಯಿಯ ರಸ 1 ಲೀ. 
2 ಸಕ್ಕರೆ 1 ಕೆ.ಜಿ. 
ತಿ. ಸಿಟ್ರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ 1/2 ಟೀಸ್ಪೂನ್‌ 


ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನ:- 


ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಭರಿತ ಬೇಲದ ಕಾಯಿಯ ರಸ ಮತ್ತು ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ಸೇರಿಸಿ ಒಲೆಯ ಮೇಲಿಟ್ಟು ಸಕ್ಕರೆ ಕರಗುವ 
ತನಕ ಕುದಿಸಿ. 


ಸಕ್ಕರೆ ಕರಗಿದ ಮೇಲೆ ಪಾತ್ರೆ ಕೆಳಗಿಳಿಸಿ ಪ್ಲಾಸ್ಟಿಕ್‌ ಜರಡಿಯ ಸಹಾಯದಿಂದ ರಸವನ್ನು ಶೋಧಿಸಿ. 
ಶೋಧಿಸಿದ ರಸವನ್ನು ಪಾತ್ರೆಗೆ ಹಾಕಿ ಒಲೆಯ ಮೇಲಿಟ್ಟು ಜೆಲ್ಲಿ ಹದಕ್ಕೆ ಬರುವ ತನಕ ಬೇಯಿಸಿ. 


ಜೆಲ್ಲಿ ಹದಕ್ಕೆ ಬಂದ ಮೇಲೆ ಸಿಟ್ರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ಸೇರಿಸಿ, ಬೆರಸಿ ಜೆಲ್ಲಿ ಇನ್ನೂ ಬಿಸಿ ಇರುವಾಗಲೇ ಬಾಟಲಿಗೆ 
ತುಂಬಿ. 


ಜೆಲ್ಲಿಯ ಹದವನ್ನು ಪರೀಕ್ಷೆ ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ:- 


ಜೆಲ್ಲಿ ಬೇಯುತ್ತಿರುವಾಗ ಜೆಲ್ಲಿ ದಪ್ಪವಾದ ಮೇಲೆ ಪಾತ್ರೆಯ ತುಂಬಾ ನೊರೆಯಂತೆ ಉಕ್ಕುತ್ತದೆ. ಆಗ 
ಜೆಲ್ಲಿಯನ್ನು ಒಂದು ಸ್ಫೂನಿನಲ್ಲಿ ತೆಗೆದು ಕೆಳಕ್ಕೆ ಹರಿ ಬಿಟ್ಟರೆ, ಸ್ಪೂನಿನ ಅಂಚಿನಲ್ಲಿ ಒಂದು ಅಂಗುಲ ಉದ್ದ 
/ ಆಕಾರದ ತೆಳುವಾದ ಪೊರೆ ನಿಲ್ಲುತ್ತದೆ. ಆಗ ಜೆಲ್ಲಿ ಹದಕ್ಕೆ ಬಂದಿದೆ ಎಂದು ತಿಳಿಯುವುದು. 


ಸ್ಪೂನಿನ ಅಂಚಿನಲ್ಲಿ ತೆಳುವಾದ ಪೊರೆ ನಿಲ್ಲದಿದ್ದರೆ ಇನ್ನೂ ಜೆಲ್ಲಿ ಹದಕ್ಕೆ ಒಂದಿಲ್ಲ ಎಂದು ತಿಳಿಯುವುದು 
ಸೂಚನೆ:- 


ಜೆಲ್ಲಿ ಬೇಯುತ್ತಿರುವಾಗೆ ಜೆಲ್ಲಿಯನ್ನು ಪದೇ ಪದೇ ಕಲಕಿದರೆ ಜೆಲ್ಲಿ ಕಪ್ಪಗಾಗುವಂತ ಸಂಭವ ಉಂಟು 
ಆದುದರಿಂದ ತಿರುವಬಾರದು. 
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ಗುವಾ ಜೆಲ್ಲಿ ( ಸೀಬೆಕಾಯಿಯ ಜೆಲ್ಲಿ ) 


ಚೆನ್ನಾಗಿ ಬಲಿತ ಗುವಾ ಕಾಯಿ (ದೋರೆ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು) ತರಿಸಿ ನೀರಲ್ಲಿ ತೊಳೆದು ತೊಟ್ಟುಗಳನ್ನು ತೆಗೆದು 
ಅರ್ಧ ಅಂಗುಲ ದಪ್ಪದ ದುಂಡನೆಯ ಹೋಳುಗಳನ್ನಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಿ ಒಂದು ಪಾತ್ರೆಗೆ ಹಾಕಿ ಹೋಳುಗಳ ಮೇಲೆ 
ಒಂದು ಅಂಗುಲನಿಲ್ಲುವಂತೆ ನೀರನ್ನು ಹಾಕಿ ಒಲೆಯ ಮೇಲಿಟ್ಟು ಹೋಳು ನುಣ್ಣಗಾಗುವ ತನಕ ಬೇಯಿಸಿ 
ರಸದಲ್ಲಿರುವ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಪರೀಕ್ಷೆ ಮಾಡಿ. 


ಜೆಲ್ಲಿಗೆ ಬೇಕಾದ ವಸ್ತುಗಳು:- 


1 ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಭರಿತ ಗುವಾ ಹಣ್ಣಿನ ರಸ ] ಲೀ. 
2 ಸಕ್ಕರೆ 1 ಕೆ.ಜಿ. 
3 ಸಿಟ್ರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ 1/2 ಟೀಸ್ಪೂನ್‌ 


ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನ:- 
ಬೇಲದ ಕಾಯಿಯ ಜೆಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸುವ ಹಾಗೆ. 
ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಪರೀಕ್ಷೆ ಮಾಡುವ ವಿಧಾನ:- 


ಗೋವಾ ಹಣ್ಣಿನ ಹೋಳಿಗೆ ನೀರನ್ನು ಸೇರಿಸಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಬೇಯಿಸಿದಾಗ ಹಣ್ಣಿನಲ್ಲಿರುವಂತ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಬಿಸಿ 
ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಕರಗಿ ಹೊರಬರುತ್ತದೆ. ಹಣ್ಣಿನ ರಸದಲ್ಲಿ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಉತ್ತಮವಾಗಿದ್ದರೆ ಮಾತ್ರಜೆಲ್ಲಿ ಸೆಟ್‌ 
ಆಗುತ್ತದೆ ಇಲ್ಲದಿದ್ದರೆ ಜೆಲ್ಲಿ ಸೆಟ್‌ ಆಗುವುದಿಲ್ಲ. 

ಹೊಳು ಚೆನ್ನಾಗಿ ಬೆಂದ ಮೇಲೆ ಒಂದು ಟೀಸ್ಪೂನ್‌ ರಸವನ್ನು ತೆಗೆದು 1 ಲೋಟಕ್ಕೆ ಹಾಕಿ ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡಿ 2 
ಟೀಸ್ಪೂನ್‌ ಸರ್ಜಿಕಲ್‌ ಸ್ಪಿರಿಟನ್ನು ಲೋಟದ ಅಂಚಿನ ಮೂಲಕ ರಸಕ್ಕೆ ಸೇರಿಸಿ ನಿಧಾನವಾಗಿ ಕುಲುಕಿ 2 ನಿಮಿಷ 
ಹಾಗೆಯೇ ಬಿಡಿ. ನಂತರ ಲೋಟವನ್ನು ಒಂದು ತಟ್ಟೆಗೆ ಬಗ್ಗಿಸಿ. ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ ಒಂದೇ ಗಡ್ಡೆ ರೂಪದಲ್ಲಿದ್ದರೆ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ 
ಉತ್ತಮವಾಗಿದೆ ಎಂದು ತಿಳಿಯುವುದು. ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ 2-3 ಗಡ್ಡೆಗಳಾಗಿ ಹೋಳುಗಳಾಗಿದ್ದರೆ ಇನ್ನೂ ಪೆಕ್ಟಿನ್‌ 
ಸರಿಯಾಗಿ ಬಂದಿಲ್ಲ. ಇನ್ನೂ ಸ್ವಲ್ಪ ಕಾಲ ಬೇಯಿಸಬೇಕು ಎಂದು ತಿಳಿಯುವುದು. 


ಗುವಾ ಚೀಸ್‌: ' 


ಚೆನ್ನಾಗಿ ಹಣ್ಣಾದ ಸೀಬೆ ಹಣ್ಣನ್ನು ತಂದು ನೀರಲ್ಲಿ ತೊಳೆದು ತೊಟ್ಟನ್ನು ತೆಗೆದು ದುಂಡನೆಯ ಹೋಳುಗಳಾಗಿ 
ಕತ್ತರಿಸಿ ಬೀಜ ತೆಗೆಯಿರಿ. ಹೋಳುಗಳಿಂದ ತಿರುಳನ್ನು ತಯಾರಿಸಿ. ಅಳತೆ ಮಾಡಿ. 


ಬೇಕಾದ ವಸ್ತುಗಳು:- 


1 ಗುವಾ ಹಣ್ಣಿನ ತಿರುಳು ಕೆ.ಜಿ. 

2 ಸಕ್ಕರೆ 11/4 ಕೆ.ಜಿ. 
3 ಬೆಣ್ಣೆ 100 ಗ್ರಾಂ 
4 ಸಿಟ್ರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ 1/2 ಟೀಸ್ಪೂನ್‌ 
5 ಉಫುಟೇಬಲ್‌ ಸಾಲ್ಟ್‌ 1/4 ಟೀಸ್ಪೂನ್‌ 


ರಾಸ್‌ ಬೆರ್ರಿರೆಡ್‌ ಪುಡ್‌ ಕಲರ್‌ 2 ಚಿಟಿಕೆ ಬಣ್ಣ 
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ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನ:- 

| ಹಣ್ಣಿನ ತಿರುಳು ಮತ್ತು ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ಸೇರಿಸಿ ಒಂದು ಪಾತ್ರೆಗೆ ಹಾಕಿ ಬೆಣ್ಣೆ ಸೇರಿಸಿ ಬೆರಸಿ ಚೀಸ್‌, 
ಪಾತ್ರೆಯ ತಳಬಿಡುವ ತನಕ ಬೇಯಿಸಿ. ಸಿಟ್ರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ, ಉಪು ರಾಸ್‌ ಬೆರ್ರಿರೆಡ್‌ ಬಣ್ಣವನ್ನು ಸೇರಿಸಿ 
ಚೆನ್ನಾಗಿ ಬೆರೆಸಿ. 

2 ಪಾತ್ರೆ ಕೆಳಗಿಳಿಸಿ ಚೀಸ್‌ ಅನ್ನು ಬೆಣ್ಣೆ ಸವರಿದ ತಟ್ಟೆಗೆ ಹಾಕಿ ಸಮ ಮಾಡಿ ಚೀಸ್‌ ತಣ್ಣಗೆ ಆದಮೇಲೆ 
ಬಿಲ್ಲೆಗಳಾಗಿ ಕೊಯ್ದು ಬಾಟಲಿಗೆ ಶೇಖರಿಸಿ. 


9 ಪಪ್ಪಾಯ ಟ್ರೂಟಿ ಪ್ರೂಟಿ 


ಚೆನ್ನಾಗಿ ಬಲಿತ ಹಸಿ ಪಪ್ಪಾಯ ತಂದು ನೀರಲ್ಲಿ ತೊಳೆದು ಸಿಪ್ಪೆ ತೆಗೆಯಿರಿ. ಕತ್ತರಿಸಿ ಬೀಜ ತೆಗೆಯಿರಿ. ಕಾಯನ್ನು 
ಅಡಿಕೆ ಚೂರಿನಂತ ಸಣ್ಣಸಣ್ಣ ಹೋಳುಗಳಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಿ. ಹೋಳುಗಳನ್ನು ಇಡೀ ರಾತ್ರಿ ಸುಣ್ಣದ ತಿಳಿಯಲ್ಲಿ 
ಮುಳುಗಿಸಿರಿ. (1 ಲೀಟರ್‌ ನೀರು ಬಳಸಿದರೆ 1/2 ಟೀಸ್ಪೂನ್‌ ಸುಣ್ಣ ಬಳಸಬೇಕು) ಮಾರನೇ ದಿನ ಸುಣ್ಣದ 
ತಿಳಿಯನ್ನು ಬಸಿದು ಶುದ್ಧವಾದ ನೀರಿನಲ್ಲಿ 2 ಸಲ ತೊಳೆಯಿರಿ 


ಬೇಕಾದ ವಸ್ತುಗಳು:- 
1 ಸುಣ್ಣದ ತಿಳಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಪಪಾಯಹೋಳು ಕೆ.ಜಿ 
2 ಸಕ್ಕರೆ 600 ಗ್ರಾಂ 
3 ಸಿಟ್ರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ] ಟೀಸ್ಪೂನ್‌ 
4 ಪುಡ್‌ ಕಲರ್‌ ಸಾಕಷ್ಟು 
ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನ:- 


1 ಪಪಾಯ ಹೋಳುಗಳನ್ನು ಒಂದು ಪಾತ್ರೆಗೆ ಹಾಕಿ ಅದು ಮುಳುಗುವಷ್ಟು ನೀರು ಹಾಕಿ ಒಲೆಯ 
ಮೇಲಿಟ್ಟು ಬೇಯಿಸಿ. 10 ನಿಮಿಷದವರೆಗೆ ಬೇಯಿಸಿ. 


2 ಹತ್ತು ನಿಮಿಷದ ನಂತರ ಪಾತ್ರೆ ಕೆಳಗಿಳಿಸಿ ನೀರನ್ನು ಬಸಿಯಿರಿ. 


3 ಬೆಂದ ಹೊಳುಗಳಿಗೆ ಸಕ್ಕರೆ, ಬಣ್ಣ ಮತ್ತು ಸಿಟ್ರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲವನ್ನು ಸೇರಿಸಿ ಒಲೆಯ ಮೇಲಿಟ್ಟು ಪಾಕ 
ಇಂಗುವ ತನಕ ಬೇಯಿಸಿ (ಆಗಾಗ್ಗೆ ತಳ ಅಂಟದ ಗಾಗೆ ತಿರುವುತ್ತರ ಬೇಕು). 


4 ಸಕ್ಕರೆ ಪಾಕ ಇಂಗಿದ ಮೇಲೆ ಪಾತ್ರೆಯನುನ ಕೆಳಗಿಳಿಸಿ ಹೋಳುಗಳನ್ನು ಆರಿಸಿ ಶೇಖರಿಸಿ. 


ಪಪಾಯ ರಿಂ ಜಿಂ 


ಚೆನ್ನಾಗಿ ಬಲಿತ ಹಸಿ ಪಪಾಯನ್ನು ತಂದು ನೀರಲ್ಲಿ ತೊಳೆದು, ಸಿಪ್ಪೆ ತೆಗೆಯಿರಿ. ಕಾಯನ್ನು ಹೋಳುಗಳಾಗಿ 
ಕತ್ತರಿಸಿ ಬೀಜ ತೆಗೆದು ಸ್ಟೀಲ್‌ ತುರುವೆ ಮಣೆ ಬಳಸಿ, ತುರುವಿ ಪಪಾಯ ತುರಿಯನ್ನು ಇಡೀ ರಾತ್ರಿ ಸುಣ್ಣದ 
ತಿಳಿಯಲ್ಲಿ ಮುಳುಗಿಸಿರಿ (1 ಲೀಟರ್‌ ನೀರಿಗೆ 1/2 ಟೀ ಸ್ಪೂನ್‌ ಸುಣ್ಣ ಬಳಸಿ)ಮಾರನೇ ದಿನ ಸುಣ್ಣದ 
ತಿಳಿಯನ್ನು ಬಸಿದು ಶುದ್ಧವಾದ ನೀರಿನಲ್ಲಿ 2 ಸಲ ತೊಳೆಯಿರಿ. 
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ಬೇಕಾದ ವಸ್ತುಗಳು 
| 
1 ಸುಣ್ಣದ ತಿಳಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿದ ಪಪಾಯ ತುರಿ 1 ಕೆ.ಜಿ. 


2 ಸಕ್ಕರೆ 600 ಗ್ರಾಂ 
3 ಸಿಟ್ರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ ]ಟೀಸ್ಪೂನ್‌ 
4 ಪುಡ್‌ ಕಲರ್‌ ಸಾಕಷ್ಟು 


ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನ:- ಪಪಾಯ ಟ್ರೂಟಿಫ್ರೂಟಿ ತಯಾರಿಸದ ಹಾಗೆ. 
ಪಪ್ಪಾಯ ಕ್ಯಾಂಡಿ 
ಚಿನ್ನಾಗಿ ಬಲಿತ ಹಸಿ ಪಪ್ಪಾಯ ತಂದು ನೀರಲ್ಲಿ ತೊಳೆದು, ಸಿಪ್ಪೆ ತೆಗೆದು ಹೋಳುಗಳಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಿ ಬೀಜ 
ತೆಗೆಯಿರಿ ಪಪ್ಪಾಯ ಹೋಳುಗಳನ್ನು ಇಷ್ಟ ಬಂದ ಆಕಾರಕ್ಕೆ ಅರ್ದ ಅಂಗುಲ ದಪ್ಪಕ್ಕೆ ಕತ್ತ ರಿಸಿಕೊಳ್ಳಿ 
(ದುಂಡಗೆ ತ್ರಿ ಕೋನಾಕಾರವಾಗಿ, ಚೌಕ ಮತ್ತು ಆಯುತ ಮುಂತಾದ ಆಕರಗಳಲ್ಲಿ) ಪಪ್ಪಾಯ ಹೋಳುಗಳನ್ನು 


ಹಂಚಿಕಡ್ಡಿ ಅಥವಾ ಪೋರ್ಕ್‌ ಅನ್ನು ಬಳಸಿ ಹೋಳುಗಳ ಎಲ್ಲಾ ಕಡೆ ಚುಚ್ಚಿ ಟ್ರೂಟಿಫ್ರೂಟಿಯಲ್ಲಿ ಹೇಳಿರ 
ಹಾಗೆ ಹೋಳುಗಳನ್ನು ಸುಣ್ಣದ ತಿಳಿಯಲ್ಲಿ ಸಂಸ್ಕರಿಸಿ. 


ಬೇಕಾದ ವಸ್ತುಗಳು:- 
1 ಪಾಪ್ಪಾಯ ಹೋಳುಗಳು 1ಕೆ.ಜಿ. 
2 ಸಕ್ಕರೆ 600 ಗ್ರಾಂ 
3 ಸಿಟ್ರಿಕ್‌ ಆಮ್ಲ 1 ಟೀಸ್ಪೂನ್‌ 
4 ಪುಡ್‌ ಕಲರ್‌ ಸಾಕಷ್ಟ 
ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನ:- | 


ಪ್ರಾಯ ಟ್ರೂಟಿಪ್ರೂಟಿ ತಯಾರಿಸಿದ ಹಾಗೆ 


10 ಹುದುಗಿದ ಪ ಪಾನೀಯಗಳು 


ನಮ್ಮ ಶರೀರ ಪೋಷಣೆಗೆ ಅನೇಕ ಜೀವ ಸತ್ವಗಳು, ಲೋಹ ಮತ್ತು ಖನಿಜಾಂಶಗಳು ಬೇಕಾಗಿನ 
ಇವುಗಳನ್ನು ಪಡೆಯಲು ನಾವು ಯಥೇಚ್ಛವಾಗಿ ಹಣ್ಣು, ತರಕಾರಿ ಮತ್ತು ಸೊಪ್ಪುಗಳನ್ನು ಸಿ ಸೇವಿಸಬೇಕ 
ಇವುಗಳಲ್ಲಿ ಜೀವಸತ್ವ, ಲೋಹ ಮತ್ತು ಖನಿಂಜಾಂಶಗಳ ಆಗರಗಳಾಗಿವೆ. 


 ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿನಾವುಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಹಾಗೆಯೆ ತಿನ್ನುತ್ತೇವೆ. ತರಕಾರಿ ಮತ್ತು ಸೊಪುಗಳನ್ನು ಅಡಿಗೆಯೇ 
ಬಳಸುತ್ತವೆ. ತರಕಾರಿ ಮತ್ತು "ಸೊಪ್ಪಗಳನ್ನು ಬೇಯಿಸುವ ಕ್ರಿಯೆಯಲ್ಲಿ ಕೆಲವು ಜೀವಸತ್ವಗಳು, ಲೋ 
ಮತ್ತು ಖನಿಜಾಂಶಗಳು ನಷ್ಟವಾಗುತ್ತವೆ. ಅಲ್ಲದೆ ಮೇಲಿನ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಸೇವಿಸಿದಾಗ' ಅವುಗಳಲ್ಲಿ 
ಸತ್ವಗಳು ನಮ್ಮ ಶರೀರಕ್ಕೆ ಪೂರ್ಣವಾಗಿ ಲಭ್ಯ ವಾಗದೇ ಹೋಗಬಹುದು. ಆದುದರಿಂದ ಕೆಲವು ಹಣ 
ತರಕಾರಿ ಮತ್ತು ಸೊಪುಗಳ ರಸ ತೆಗೆದು ಅವುಗಳಲ್ಲಿನ ಪೋಷಕಾರಿಅಂಶಗಳನ್ನು ಹುದಗಿಸಿ ಸೇವಿಸುವುದರಿಂ 
ನಷ್ಟವಾಗುವುದಿಲ್ಲ. | 
ಹುದುಗುವ ಕ್ರಿಯೆಯಲ್ಲಿ ಈಸ್ಟ್‌ ಎಂಬ ವಸ್ತುವನ್ನು ಬಳಸುತ್ತೆವೆ. ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಹಣ್ಣು ತರಕ 
ಮತ್ತು ಸೊಪುಗಳ ರಸ ತೆಗೆದು ಅದಕ್ಕೆ ಸಾಕಷ್ಟು ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಸಕ್ಕರೆ, ನೀರು ಮತ್ತು ಈಸ್ಟ್‌ ಸೇರ 


ಹುದಗಿಸುತ್ತೇವೆ. 
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ಹುದುಗುವ ಕ್ರಿಯೆಯಲ್ಲಿ ಈಸ್ಟ್‌ ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ಆಲ್ಕೊಹಾಲ್‌ಆಗಿ ಪರಿವರ್ತಿಸುತ್ತದೆ ಆಲ್ಕೋಹಾಲ್‌, 
ನಮ್ಮ ಶರೀರಪೋಷಣೆಗೆ ಅವಶೃವಿರುತ್ತದೆ. ಆಲ್ಲದೆ ಈಸ್ಟ್‌, ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ಪರಿವರ್ತಿಸುವಾಗ ಕೆಲವು 
ಉಪಯುಕ್ತ ಆಮೈನೋ ಆಮ್ಲಗಳನ್ನು ಉತ್ಪತ್ತಿಮಾಡುತ್ತವೆ. ಈ ಅಮೈನೋ ಆಮ್ಲಗಳು ನಮ್ಮ ಶರೀರ 
ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಬೇಕಾದ ಪ್ರೋಟಿನ್‌ಗಳಾಗಿರುತ್ತವೆ. ಆದ್ದರಿಂದ ಹಣ್ಣು ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ಹುದುಗಿಸಿ 
ಸೇವಿಸುವುದರಿಂದ ಹೆಚ್ಚು ಪ್ರಯೋಜನವಾಗುತ್ತದೆ. ಹುದುಗಿದ ಪಾನೀಯಗಳಲ್ಲಿನ ಪೋಷಕಾಂಶಗಳಲ್ಲಿ 
ಅಲ್ಪ ಪ್ರಮಾಣದ ಆಲ್ಕೊಹಾಲ್‌ ಇರುವುದರಿಂದ ನಮ್ಮ ಶರೀರಕ್ಕೆ ಬೇಗ ಸೇರುತ್ತವೆ. ಈ ಪಾನೀಯಗಳು 
ಹೆಚ್ಚು ರುಚಿಕರ ಹಾಗೂ ಪೌಷ್ಟಿಕಾಂಶಗಳಿಂದ ಕೂಡಿರುವುದರಿಂದ ಇವುಗಳನ್ನು ಕೆಲವು ಸಂಧರ್ಭಗಳಲ್ಲಿ 
ಔಷದದಂತೆ ಬಳಸಬಹುದು. ಬ 


ಈ ಪಾನಿಯಗಳನ್ನು ಎಲಿಗ್ದೀರ್ಸ್‌ ಎಂದು ಕರೆಯುತ್ತಾರೆ, ಹಲವು ಎಲಗ್ಹೀರ್‌ ತಯಾರಿಕೆಯನ್ನು ಈ 
ಕೆಳಕಂಡಂತೆ ಮಾಡಬಹುದು. 


ನೆಲ್ಲಿಕಾಯಿ ಎಲಿಗ್ಲೀರ್‌:- 
ಬೇಕಾದ ವಸ್ತುಗಳು:- 
1 ಬೆಟ್ಟದ ನೆಲ್ಲಿಕಾಯಿ 1 ಕೆ.ಜಿ. 
2 ಸಕ್ಕರೆ ಕೆ.ಜಿ. 
3 ನೀರು 3 ಲೀಟರು 
4 ಈಸ್ಟ್‌ 1/2 ಟೀ ಸ್ಪೂನ್‌ 
ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನ:- 


ಚೆನ್ನಾಗಿ ಬಲಿತ ಬೆಟ್ಟದ ನೆಲ್ಲಿಕಾಯಿಯನ್ನು ತಂದು ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಎರಡುಸಲ ತೊಳೆಯಿರಿ 
2 ನೆಲ್ಲಿಕಾಯಿಯನ್ನು ಮುಚ್ಚಳವಿರುವಂತಹ ಒಂದು ಸ್ಟೀಲ್‌ ಡಬ್ಬಿಗೆ ಹಾಕಿ. 
3 ನೀರು ಮತ್ತು ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು ನೆಲ್ಲಿ ಕಾಯಿಗೆ ಸೇರಿಸಿ ಸಕ್ಕರೆ ಕರಗಿಸಿ. 


4 ಸಕ್ಕರೆ ಕರಗಿದ ಮೇಲೆ 4 ಟೀಸ್ಪೂನ್‌ ತಣ್ಣೀರಿನಲ್ಲಿ ಈಸ್ಪನ್ನು ಕರಗಿಸಿ, ನಲ್ಲಿ ಕಾಯಿಗೆ ಸೇರಿಸಿ ಬೆರಸಿ ಡಬ್ಬಿಗೆ 
ಮುಚ್ಚಳ ಹಾಕಿ. 


5 21 ದಿನಗಳ ಕಾಲ ಹಾಗೆಯೇ ಹುದಗಲು ಬಿಡಿ, 2 ಅಥವಾ 3 ದಿನಗಳಿಗೊಮ್ಮೆ ಸೌಟನ್ನು ಬಳಸಿ 
ತಿರುವಬೇಕು. 


6 21 ದಿನಗಳ ನಂತರ ರಸವನ್ನು ಬಸಿದು ಬಟ್ಟೆಯಿಂದ ಶೋಧಿಸಿ. 


7 ಶೋಧಿಸಿದ ರಸವನ್ನು ಮತ್ತೊಂದು ಸ್ಟೀಲ್‌ ಡಬ್ಬಿಗೆ ಹಾಕಿ ಮುಚ್ಚಳಹಾಕಿ. ಡಬ್ಬಿಯನ್ನು 10 ನಿಮಿಷ 
ಕುದಿಯುವ ನೀರಿನಲ್ಲಿಡಿ. 


8 10ನಿಮಿಷಗಳ ನಂತರ ಡಬ್ಬಿಯನ್ನು ಕೆಳಗಿಳಿಸಿ ತಣ್ಣಗಾಗಲು ಬಿಡಿ. ಡಬ್ಬಿತಣ್ಣಗಾಗುವ ತನಕ ಮುಚ್ಚಳ 
ತೆಗೆಯ ಬಾರದು ಶ 


9 ರಸವನ್ನು ಸ್ಪರಿಲೈಸ್‌ ಮಾಡಿದ ಬಾಟಲಿಗೆ ತುಂಬಿ. 
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ಸೂಚನೆ:- 
| 


ನೆಲ್ಲಿಕಾಯಿ ಎಲಿಗ್ನೀರ್‌ ಕುಡಿಯಲು ರುಚಿಯಾಗಿದ್ದು ವಿಟಮಿನ್‌ "ಸಿ'ಯ ಆಗರವಾಗಿದೆ ಇದನ್ನು ದಿನವೂ 
ಸೇವಿಸುತ್ತಿದ್ದರೆ ಶ್ವಾಸಕೋಸ ಸಂಬಂದ ಕಾಯಿಲೆಗಳಿಂದ ದೂರ ವಿರಬಹುದು. 


ಉಪಯೋಗಿಸುವ ವಿಧಾನ:- 


ದೊಡ್ಡವರು ಪ್ರತಿದಿನ 100 ಮಿಲಿ 2 ಸಲ ಊಟದ ನಂತರ, ಚಿಕ್ಕಮಕ್ಕಳು ಪ್ರತಿದಿನ 50 ಮಿ.ಲೀ. 2 ಸಲ 
ಊಟದ ನಂತರ. 


ಕ್ಯಾರೆಟ್‌ ಎಲಿಗ್ದೀರ್‌ 


ಕ್ಯಾರೆಟ್‌ನಲ್ಲಿ "ಎ' ಜೀವಸತ್ವ ತುಂಬಾ ಅಧಿಕವಾಗಿದ್ದು ಇದರಿಂದ ಮಾಡಿದ ಎಲಿಗ್ಬೀರ್ಸ್‌ ಸೇವಿಸಿದರೆ "ಎ' 
ಜೀವಸತ್ವದ ಕೊರತೆಯನ್ನು ನೀಗಿಸುತ್ತದೆ. ಇದು ಸ್ವಾದಯುಕ್ತ ಪಾನೀಯವಾಗಿದೆ. 


ಬೇಕಾದ ವಸ್ತುಗಳು 


1 ಕ್ಯಾರೆಟ್‌ ತುರಿ 1 ಕೆ.ಜಿ. 

2 ಸಕ್ಕರೆ 1 ಕೆ.ಜಿ. 

3 ನೀರು 3 ಲೀಟರು 
4 ಈಸ್ಟ | 1/2 ಟೀಸ್ಪೂನ್‌ 


ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನ 


1 ಚೆನ್ನಾಗಿ ಬಲಿತ ಕ್ಕಾರೆಟ್‌ನ್ನು ಆರಿಸಿ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ತೊಳೆಯಿರಿ. 

2 ಕ್ಯಾರೆಟನ್ನು ಸ್ಟೀಲ್‌ ತುರುವೋಮಣೆಯಿಂದ ತುರುವಿರಿ 

3 ಈ ಕ್ಕಾರೇಟ್‌ ತುರಿಯನ್ನು ಮಚ್ಚಳವಿರುವ ಸ್ಟೀಲ್‌ ಡಬ್ಬಿಗೆ ಹಾಕಿ ಅದಕ್ಕೆ ನೀರು ಮತ್ತು ಸಕ್ಕರೆಯನ್ನು 
ಸೇರಿಸಿ. 

4 ಸಕ್ಕರೆ ಕರಗಿದ ಮೇಲೆ ಈಸ್ಟ್‌ನ್ನು ಸ್ವಲ್ಪ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಕರಗಿಸಿ ಸೇರಿಸಿ. 
21 ದಿನಗಳ ಕಾಲ ಕ್ಕಾರೆಟ್‌ ತುರಿಯನ್ನು ಹುದುಗಿಸಿ, ಎರಡು ಮೂರುದಿನಗಳಿಗೊಮ್ಮೆ ತಿರುವುತ್ತಿರಬೇಕು. 


6 21 ದಿನಗಳ ನಂತರ ರಸವನ್ನು ಬಟ್ಟೆಯಿಂದ ಶೋಧಿಸಿ ರಸವನ್ನು ಮುಚ್ಛಳವಿರುವ ಡಬ್ಬಿಗೆ ಹಾಕಿ 
ಮುಚ್ಚಳ ಹಾಕಿ, 10 ನಿಮಿಷ ಕುದಿಯುವ ನೀರಿನಲ್ಲಿಡಿ. 


7" ಡಬ್ಬಿಯನ್ನು ಕೆಳಗಿಳಿಸಿ ತಣ್ಣಗಾದ ಮೇಲೆ ಮಚ್ಚಳ ತೆಗೆದು ಎಲಿಗ್ಜೀರನ್ನು ಬಾಟಲಿಗೆ ತುಂಬಿ. 
ಉಪಯೋಗಿಸುವ ವಿಧಾನ:- 

ನೆಲ್ಲಿಕಾಯಿ ಎಲಿಗ್ದೀರ್‌ನಂತೆ 

ಸೂಚನೆ:- 


ಮೇಲೆ ಹೇಳಿದ ಕ್ರಮದಂತೆ ಬೀಟ್‌ರೂಟ್‌ ಮತ್ತು ಮೂಲಂಗಿಯಿಂದಲೂ ಎಲಿಗ್ಹೀರ್ಸ್‌ ತಯಾರಿಸಬಹುದು. 
ಬೀಟ್‌ರೋಟ್‌ನಲ್ಲಿ ಕಬ್ಬಿಣಾಂಶ ಅಧಿಕವಾಗಿದ್ದು ರಕ್ತದ ಕೊರತೆ ಇರುವವರಿಗೆ ಉತ್ತಮವಾದ 


ಪಾನೀಯವಾಗಿರುತ್ತದೆ. ¥ 


ತುಳಸಿ ಎಲೆಯ ಎಲಿಗ್ದೀರ್‌:- 


ತುಳಸಿ ಔಷದಿಯುಕ್ತವಾದ ಒಂದು ಪೂಜಾರ್ಹವಾದ ಎಲೆ. ತುಳಸಿಯಲ್ಲಿ ಕರಿ ಮತ್ತು ಬಿಳಿ ತುಳಸಿ ಎಂಬ 
ಪ್ರಬೇದಗಳಿವೆ ಕರಿ ತುಳಸಿಯನ್ನು ಕೃಷ್ಣ ತುಳಸಿಯೆಂತಲೂ ಕರೆಯುತ್ತಾರೆ. ಎಲಿಗ್ಹೀರ್‌ ತಯಾರಿಕೆಗೆ ಕರಿ 


ತುಳಸಿಯನ್ನು ಬಳಸಬೇಕು. 


ಬೇಕಾದ ವಸ್ತುಗಳು 
1 ಕರೀ ತುಳಸಿ ಎಲೆಗಳು... 3 ಹಿಡಿ. 
2 ಸಕ್ಕರೆ ಕೆ.ಜಿ. 
3 ನೀರು 3 ಲೀಟರು 
4 ಈಸ್ಟ್‌ 1/2 ಟೀಸ್ಪೂನ್‌ 
ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನ:- 


1 ಕರಿತುಳಸಿಯನ್ನು ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ತೊಳೆದು ಸ್ವಲ್ಪ ಜಜ್ಜಿ ಮುಚ್ಚಳವಿರುವ ಬಂದು ಸ್ಟೈನ್‌ಲೆಸ ಸ್ಟೀಲ್‌ 
ಡಬ್ಬಿಗೆ ಹಾಕಿ. 


2 ಸಕ್ಕರೆ ಮತ್ತು ನೀರನ್ನು ಸೇರಿಸಿ. ಸಕ್ಕರೆ ಕರಗಿದ ಮೇಲೆ ಸ್ವಲ್ಪ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಈಸ್ಟ್‌ ಕರಗಿಸಿ ಸೇರಿಸಿ. 
3 21 ದಿನಗಳ ಕಾಲ ಹುದುಗಿಸಿ ಎರಡು ಮೂರು ದಿನಗಳಿಗೊಮ್ಮೆ ಕುಲಕಿ. 


4 21 ದಿನಗಳ ನಂತರ ರಸವನ್ನು ಬಟ್ಟೆಯಿಂದ ಶೋಧಿಸಿ ಮುಚ್ಚಳವಿರುವ ಡಬ್ಬಿಗೆ ಹಾಕಿ. 10 ನಿಮಿಷ 
ಡಬ್ಬಿಯನ್ನು ಕುದಿಯುವ ನೀರಿನಲ್ಲಿಡಿ 


5 ಡಬ್ಬಿ ತಣ್ಣಗಾದ ಮೇಲೆ ಮುಚ್ಚಳ ತೆಗೆದು ರಸವನ್ನು ಬಾಟಲಿಗೆ ತುಂಬಿ. 
ಉಪಯೋಗಗಳು:- 


ತುಳಸಿ ಎಲಿಗ್ದೀರ್‌ ಕಫ ನಿವಾರಣೆ ಮಾಡುತ್ತದೆ. ಮಾನಸಿಕ ಒತ್ತಡ ನಿವಾರಿಸುತ್ತದೆ. ಜ್ವರ ತಲೆನೋವಿಗೆ ಇದು 
ಉತ್ತಮ ಔಷಧಿ. 


ಉಪಯೋಗಿಸುವ ವಿಧಾನ:- 


ದೊಡ್ಡವರು ಊಟದ ನಂತರ ದಿನಕ್ಕೆರಡು ಬಾರಿ 150 ಮಿಲಿ ಸೇವಿಸಬಹುದು ಚಿಕ್ಕವರು ದಿನಕ್ಕೆರಡು ಬಾರಿ 
50 ಮಿಲಿ ಸೇವಿಸಬಹುದು , 


ಸೂಚಿನೆ:- 
ತುಳಸಿ ಎಲಿಗ್ನೀರ್‌ನಂತೆ ಪುದೀನಾ ಮತ್ತು ಕೊತ್ತಂಬರಿಸೊಪ್ಪಿನಲ್ಲಿ ಎಲಿಗ್ದೀರ್‌ ತಯಾರಿಸಬಹುದು. 


1 ಪುದೀನಾ ಎಲಿಗ್ದೀರ್‌ ಜೀರ್ಣಕಾರಿ, ಕಫನಿವಾರಕ ಅಜೀರ್ಣದಿಂದ ಉಂಟಾಗುವ ಹೊಟ್ಟೆನೋವನ್ನು 
ನಿವಾರಿಸುತ್ತದೆ. 


2 ಕೊತ್ತಂಬರಿ ಎಲಿಗ್ದೀರ್‌ ಶರೀರದ ಅಧಿಕ ಉಷ್ಣವನ್ನು ಕಡಿಮೆಗೊಳಿಸಿ ಜ್ವರ ನಿವಾರಣೆ ಮಾಡುತ್ತದೆ. 


49 


ಮೆಂತ್ಯದ ಎಲಿಗ್ಹೀರ್‌ 


ಬೇಕಾದ ವಸ್ತುಗಳು:- 
1 ಮೆಂತ್ಯದ ಕಾಳು 100 ಗ್ರಾಂ 
2 ಸಕ್ಕರೆ 1 ಕೆ.ಜಿ. 
3 ನೀರು 3 ಲೀ. 
4 ಈಸ್ಟ್‌ 1/2 ಟೀಸ್ಪೂನ್‌ 
ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನ:- 


1 ಮೆಂತ್ಯದ ಕಾಳನ್ನು ಒಂದು ಪಾತ್ರೆಗೆ ಹಾಕಿ ಅದಕ್ಕೆ ಬೇಯುವಷ್ಟು ನೀರನ್ನು ಹಾಕಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಬೇಯಿಸಿ. 
2 ಬೆಂದ ಮೆಂತ್ಮದ ಕಾಳನ್ನು ಮುಚ್ಚಳವಿರುವ ಒಂದು ಡಬ್ಬಿಗೆ ಹಾಕಿ ಅದಕ್ಕೆ ಸಕ್ಕರೆ ಮತ್ತು ನೀರನ್ನು ಸೇರಿಸಿ 
ಬೆರಸಿ. 
ಸಕ್ಕರೆ ಕರಗಿದ ಮೇಲೆ ಸ್ವಲ್ಪ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಈಸ್ಟ್‌ ಕರಗಿಸಿ ಸೇರಿಸಿ. 
4 21 ದಿನಗಳ ಕಾಲ ಹುದುಗಿಸಿ ಎರಡು ಮೂರು ದಿನಕ್ಕೊಮ್ಮೆ ತಿರುವಬೇಕು. 


21 ದಿನಗಳ ನಂತರ ರಸವನ್ನು ಬಸಿದು ಬಟ್ಟೆಯಿಂದ ಶೋಧಿಸಿ. ರಸವನ್ನು ಮುಚ್ಚಳವಿರುವ ಸ್ಟೀಲ್‌ 
ಡಬ್ಬಿಗೆ ಹಾಕಿ ಅದನ್ನು 10 ನಿಮಿಷ ಕುದಿಯುವ ನೀರಿನಲ್ಲಿಡಿ. 


6 ,ನಂತರ ಡಬ್ಬಿಯನ್ನು ಕೆಳಗಿಳಿಸಿ ತಣ್ಣಗಾದ ಮೇಲೆ ಬಾಟಲಿಗೆ ತುಂಬಿ 
ಉಪಯೋಗಗಳು:- 
ಮೆಂತ್ಯದ ಎಲಿಗ್ದೀರ್‌ ಸ್ವಾದಿಷ್ಟವಾದ ಪಾನೀಯವಾಗಿದೆ. ಇದನ್ನು ಮೆದುಪಾನಿಯಗಳಂತೆ ಸೇವಿಸಬಹುದು. 


ಮೆಂತ್ಯದ ಎಲಿಗ್ದೀರ್‌ ಇನ್‌ಸುಲೀನ್‌ ಉತ್ಪಾದನೆಯನ್ನು ಪ್ರೋತ್ಸಾಹಿಸುತ್ತಿದೆ. ಆದರೆ ಎಲಿಗ್ಬೀರ್‌ನಲ್ಲಿ 
ಸಕ್ಕರೆಯ ಅಂಶವಿರುವುದರಿಂದ ಇದನ್ನು ಸಕ್ಕರೆ ಕಾಯಿಲೆಯಿಂದ ಬಳಲುವವರು ಸೇವಿಸಬಾರದು. 


ಉಪಯೋಗಿಸುವ ವಿಧಾನ:- 
ಬೇರೆ ಎಲಿಗ್ದೀರ್ಸ್‌ ಸೇವಿಸಿದ ಹಾಗೆ. 


ಉಪ್ಪಿನ ಕಾಯಿ ಮತ್ತು ಚಟ್ನಿಗಳು 


ಉಪ್ಪಿನ ಕಾಯಿ ಮತ್ತು ಚಟ್ನಿಗಳು ಭಾರತೀಯ ಆಹಾರದಲ್ಲಿ ಒಂದು ಅನಿವಾರ್ಯ, ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ 
ಮತ್ತು ಚಟ್ನಿಗಳು ಊಟದ ರುಚಿಯನ್ನು ಹೆಚ್ಚಿಸುತ್ತವೆ. ಉಪ್ಪಿನ ಕಾಯಿ ಮತ್ತು ಚಟ್ನಿಗಳ ತೀಕ್ಷ್ಣವಾದ 
ಸ್ವಾದದಿಂದ ನಮ್ಮ ನಾಲಿಗೆಮೇಲಿನ ಸ್ವಾದ ಗ್ರಂಥಗಳನ್ನು ಪ್ರಚೋಧಿಸಿ ಲಾಲಾ ರಸವನ್ನು ಯಥೇಚ್ಛವಾಗಿ 
ಸ್ರವಿಸುವಂತೆ ಮಾಡುತ್ತವೆ. ಈ ಕ್ರಿಯೆಯಿಂದಾಗಿ ನಾವು ತಿನ್ನುವ ಆಹಾರ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಜೀರ್ಣವಾಗುತ್ತದೆ. 
ಆದರಿಂದಲೇ ಊಟ ಬಡಿಸುವ ಮೊದಲು ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ಮತ್ತು ಚಟ್ನಿ ಬಡಿಸುತ್ತೆವೆ. 

ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ ಮತ್ತು ಚಟ್ನಿಗಳನ್ನು ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಹುಳಿ ಇರುವ ಕಾಯಿ ಮತ್ತು ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಬಳಸಿ 
ಮಾಡುವುದು ವಾಡಿಕೆ. ಆದರೆ ಇತ್ತೀಚಿಗೆ ಎಲ್ಲಾ ವಿಧವಾದ ಹಣ್ಣು ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ಬಳಸಿ ಉಪ್ಪಿನ ಕಾಯಿ 
ಮತ್ತು ಚಟ್ನಿಗಳನ್ನು ಕೆಡದಂತೆ ಸಂರಕ್ಷಿಸಲು, ಉಪು ವಿನಿಗರ್‌ ಮತ್ತು ತಿನ್ನುವ ಎಣ್ಣೆಗಳನ್ನು ಬಳಸಿ 
ತಯಾರಿಸುತ್ತಾರೆ 

ಹೆಚ್ಚಿಗೆ ರೂಡಿಯಲ್ಲಿರುವ ಕೆಲವು ಉಪ್ಪಿಕಾಯಿ ಸುತ್ತಾ ಚಟ್ನಿಗಳನ್ನು ಇಲ್ಲಿ ಕೊಡಲಾಗಿದೆ. 


ತ DK! 


ಚೂರುಗಳಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಿ. 
ಬೇಕಾದ ವಸ್ತುಗಳು:- 


ರಾ ಲಾ # ಛಉಯ ಟ॥ಉಬಟಿ 


ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನ:- 


1 ಮಾವಿನ ಹೋಳುಗಳನ್ನು ಒಂದು ಪಾತ್ರೆಗೆ ಹಾಕಿ ಅದಕ್ಕೆ ಅರಿಸಿನ ಪುಡಿ ಸೇರಿಸಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಬೆರಸಿ. 
ಉಫು ಸೇರಿಸಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಬೆರಸಿ, ಪಾತ್ರೆಯ ಬಾಯಿಗೆ ತೆಳುವಾದ ಬಟ್ಟೆಕಟ್ಟಿ 2-3 ದಿನ ಬಿಸಿಲಿಗಿಡಿ. 


ಮಾವಿನಕಾಯಿ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ 
ಚೆನ್ನಾಗಿ ಬಲಿತ ಹುಳಿಮಾವಿನ ಕಾಯಿಗಳನ್ನು ಆರಿಸಿ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ತೊಳೆದು ತೇವ ಒರಸಿ, ಸಣ್ಣ 


ಮಾವಿನ ಕಾಯಿ ಹೋಳುಗುಳು 


ಉಪ್ಪು *೩ 
ಅರಿಸಿನ ಪುಡಿ 
ಮೆಂತ್ಯದ ಪುಡಿ 
ಕೆಂಪು ಮೆಣಸಿನ ಪುಡಿ 


—) 
ಎಳೆ ೈಣ್ಣೆ 


] ಕೆ.ಜಿ. 


200 ಗ್ರಾಂ 


25 ಗ್ರಾಂ 
25 ಗ್ರಾಂ 
30 ಗ್ರಾಂ 


200 ಗ್ರಾಂ 


ಸಣ 
ಣಿ 


ನಂತರ ಮೆಂತ್ಮ ಪುಡಿ, ಮೆಣಸಿನ ಪುಡಿ ಸೇರಿಸಿ ಮತ್ತು ಸ್ವಲ್ಪ ಎಣ್ಣೆ ಸೇರಿಸಿ ಬೆರಸಿ ಪುನಃ 2 ದಿನ ಬಿಸಿಲಿಗಿಡಿ. 
ಉಳಿದ ಎಣ್ಣೆಯನ್ನು ಕಾಯಿಸಿ ಆರಿಸಿ ಹೋಳುಗಳು ಮುಳುಗುವಂತೆ ಎಣ್ಣೆಯನ್ನು ಹಾಕಿ. 


2 
3 
4 
ಸೂಚನೆ:- 


1 ಎಣ್ಣೆಗೆ ಬದಲಾಗಿ ವಿನಿಗರ್‌ ಬಳಸಬಹುದು. ಸುಮಾರು 100 ಮಿಲಿವಿನೆಗರ್‌ ಬಳಸಬಹುದು. 


2 ತೀಕ್ಷ್ಣವಾದ ಹುಳಿ, ಕಾರ ಮತ್ತು ಉಪ್ಪಿನ ರುಚಿಯನ್ನು ಕಡಿಮೆ ಮಾಡಲು ಉಪ್ಪಿನ ಕಾಯಿಗೆ ಸ್ವಲ್ಪ 
ಬೆಲ್ಲವನ್ನು ಸೇರಿಸಬಹುದು. 


ನಿಂಬೆ ಉಪ್ಪಿನ ಕಾಯಿ 


ಚೆನ್ನಾಗಿ ಹಣ್ಣಾದ ನಿಂಬೆ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ನೀರಿನಲ್ಲಿ ತೊಳೆಯಿರಿ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಬಟ್ಟೆಯಿಂದ ಒರೆಸಿ ಪ್ರತಿ 
ಹಣ್ಣನ್ನು ನಾಲ್ಕು ಭಾಗಗಳಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಿ. 


ಬೇಕಾದ ವಸ್ತುಗಳು:- 


ನಿಂಬೆ ಹಣ್ಣಿನ ಹೋಳುಗಳು 
ಉಪು 
ಅರಿಸಿನ ಪುಡಿ 
ಮೆಂತ್ಯದ ಪುಡಿ 
ಮೆಣಸಿನ ಪುಡಿ 
ಎಳ್ಳೆಣ್ಣೆ 
ಇಂಗು 
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1 ಕೆ.ಜಿ. 
200 ಗ್ರಾಂ 
20 ಗ್ರಾಂ 
30 ಗ್ರಾಂ 
4೦ ಗ್ರಾಂ 
200 ಗ್ರಾಂ 

3 ಗ್ರಾಂ 


ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನ:- 


l 


2 


3 


6 


ನಿಂಬೆ ಹಣ್ಣಿನ ಹೋಳುಗಳನ್ನು ಒಂದು ಪಾತ್ರೆಗೆ ಹಾಕಿ ಅದಕ್ಕೆ ಅರಿಸಿನ ಪುಡಿ ಸೇರಿಸಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಬೆರಸಿ. 
ಉಫು ಸೇರಿಸಿ ಬೆರಸಿ. 

ಹೋಳುಗಳನ್ನು ಒಂದು ಪಾತ್ರೆಗೆ ಹಾಕಿ 2 ದಿನ ಬಿಸಿಲಿಗಿಡಿ. 

ಮೆಣಸಿನ ಪುಡಿ, ಮೆಂತ್ಮದ ಪುಡಿ, ಸೇರಿಸಿ ಬೆರಸಿ. 


ಇಂಗನ್ನು ಒಂದು ಸ್ಫೂನಿಗೆ ಹಾಕಿ ಅದನ್ನು ಕೆಂಡದ ಮೇಲಿಟ್ಟು ಅರಳಿದ ಮೇಲೆ ತಣ್ಣಗೆ ಮಾಡಿ ಉಪ್ಪಿನ 
ಕಾಯಿಗೆ ಸೇರಿಸಿ. 


ಎಳ್ಳೆಣ್ಣೆಯನ್ನು ಕಾಯಿಸಿ ತಣ್ಣನೆ ಮಾಡಿ ಉಪ್ಪಿನ ಕಾಯಿಗೆ ಸೇರಿಸಿ. 


ಸೂಚನೆ- 
ಹೋಳುಗಳ ಮೇಲೆ 1/2 ಅಂಗುಲ ಎಣ್ಣೆ ನಿಲ್ಲುವಂತಿರಬೇಕು. 


/ ಹಸೀ ಪಪ್ಪಾಯ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ 


ಚೆನ್ನಾಗಿ ಬಲಿತ ಹಸೀ ಪಪ್ಪಾಯ ತಂದು ಸಿಪ್ಸೆತೆಗೆದು ಹೋಳುಗಳಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಿ ಬೀಜ ತೆಗೆಯಿರಿ ಪಪ್ಪಾಯ 
ಹೋಳುಗಳನ್ನು 5 ನಿಮಿಷ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಕುದಿಸಿ, ನೀರನ್ನು ಬಸಿಯಿರಿ. 


2 
3 
+ 


: ಬೇಕಾದ ವಸ್ತುಗಳು:- 

1 ಪಪ್ಪಾಯ ಹೋಳುಗಳು 1 ಕೆ.ಜಿ. 
PN ಜ್‌ 100 ಗ್ರಾಂ 
3 ಅರಿಸಿನ ಪುಡಿ 20 ಗ್ರಾಂ 
4 ಮೆಣಸಿನ ಪುಡಿ 80 ಗ್ರಾಂ 
5 ಹಸೀ ಶುಂಠಿ 25 ಗ್ರಾಂ 
6 ಬಿಡಿಸಿದ ಬೆಳ್ಳುಳ್ಳಿ 25 ಗ್ರಾಂ 
7 ಸಕ್ಕರೆ | 40 ಗ್ರಾಂ 

೩8 ವಿನೆಗರ್‌ ಸಾಕಷ್ಟು 

ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನ:- 


ಪಪ್ಪಾಯ ಹೋಳುಗಳನ್ನು ಒಂದು ಪಾತ್ರೆಗೆ ಹಾಕಿ ಅರಿಸಿನ ಪುಡಿ ಸೇರಿಸಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಬೆರಸಿ. 
ಉಪು ಸೇರಿಸಿ ಬೆರಸಿ, ಮೆಣಸಿನ ಪುಡಿ ಸೇರಿಸಿ ಬೆರಸಿ. 

ಹಸೀ ಶುಂಠಿ ಮತ್ತು ಬೆಳ್ಳುಳ್ಳಿ ಸೇರಿಸಿ ಬೆರಸಿ. 

ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಿ ಬೆರೆಸಿ ವಿನಿಗರ್‌ ಸೇರಿಸಿ ಬೆರಸಿ, ಉಪ್ಪಿನ ಕಾಯಿಯನ್ನು ಬಾಟಲಿಗೆ ತಂಬಿ. 


ಸೂಚನೆ:- 
ವಿನಿಗರ್‌ ಪೂರ್ತಿ ಹೋಳುಗಳನ್ನು ಮುಳುಗಿಸುವಂತಿರಬೇಕು. 
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ಬದನೆಕಾಯಿ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ 
ಹೆಚ್ಚು ಬಲಿತಿರುವ ಬದನೆ ಕಾಯಿಗಳನ್ನು ತಂದು ಉದ್ದಕ್ಕೆ ಹೋಳುಗಳನ್ನಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಿ. 


ಬೇಕಾದ ವಸ್ತುಗಳು:- 
] ಬದನೆ ಹೋಳುಗಳು 1 ಕೆ.ಜಿ. 
2 ಉಫು 60 ಗ್ರಾಂ 
3 ಅರಿಸಿನ ಪುಡಿ 25 ಗ್ರಾಂ 
4 ಮೆಣಸಿನ ಪುಡಿ 30 ಗ್ರಾಂ 
ನ ಮೆಂತ್ಮದ ಪುಡಿ 15 ಗ್ರಾಂ 
6 ಸಕ್ಕರೆ 20 ಗ್ರಾಂ 
7 ಎಳ್ಳೆಣ್ಣೆ 200 ಗ್ರಾಂ 
8 ಇಂಗು 1 ಗ್ರಾಂ 

ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನ:- 


1 ಒಂದು ಪಾತ್ರೆಗೆ ಎಣ್ಣೆ ಹಾಕಿ ಒಲೆಯ ಮೇಲಿಟ್ಟು ಕಾಯಿಸಿ. 
ಡಿ ಎಣ್ಣೆ ಕಾದ ಮೇಲೆ ಇಂಗು ಹಾಕಿ ಇಂಗು ಒಡೆದ ಮೇಲೆ. 


3 ಎಣ್ಣೆಯ ಪಾತ್ರೆಯನ್ನು ಕೆಳಗಿಳಿಸಿ ಅರಿಸಿನ ಪುಡಿ, ಮೆಂತ್ಕದ ಪುಡಿ ಮತ್ತು ಮೆಣಸಿನ ಪುಡಿಯನ್ನು ಎಣ್ಣೆಗೆ 
ಹಾಕಿ ಬೆರಸಿ. 


4 ಪುನಃ ಪಾತ್ರೆಯನ್ನು ಒಲೆಯ ಮೇಲಿಟ್ಟು ಬದನೆ ಹೋಳುಗಳನ್ನು ಎಣ್ಣೆಗೆ ಹಾಕಿ ಹೋಳುಗಳು ಬೇಯುವ 
ತನಕ ಬೇಯಿಸಿ. 


5 ಹೋಳುಗಳು ಬೆಂದ ಮೇಲೆ ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಿ ಬೆರಸಿ. 
6 ವಿನಿಗರ್‌ ಸೇರಿಸಿ 2 ನಿಮಿಷ ಬೇಯಿಸಿ ಉಪ್ಪಿನ ಕಾಯಿಯನ್ನು ಬಾಟಲಿಗೆ ತುಂಬಿ. 
ಈರುಳ್ಳಿ ಉಪ್ಪಿನಕಾಯಿ 


ಸಾಂಬಾರ್‌ ಈರುಳ್ಳಿಯನ್ನು ಆರಿಸಿ, ತೊಟ್ಟು ಮತ್ತು ಸಿಪ್ಪೆಯನ್ನು ಬಿಡಿಸಿ. ಹಂಚಿ ಕಡ್ಡಿ ಅಥವಾ ಪೋರ್ಕ್‌ನಿಂದ 
ಈರುಳ್ಳಿಯ ಎಲ್ಲಾಕಡೆ ಚುಚ್ಚಿ ಸಿದ್ದಗೊಳಿಸಿ. 


ಬೇಕಾದ ವಸ್ತುಗಳು:- 
1 ಸಿದ್ದ ಪಡಿಸಿದ ಈರುಳ್ಳಿ 1 ಕೆ.ಜಿ. 
2 ಉಪ 100 ಗ್ರಾಂ 
3 ನಿಂಬೆರಸ 50 ಮಿ.ಲೀ. 
4 ಮೆಂತ್ಯದ ಪುಡಿ 25 ಗ್ರಾಂ 
5 ಮೆಣಸಿನಪುಡಿ 30 ಗ್ರಾಂ 
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6 ಅರಿಸಿನ ಪುಡಿ | 10ಗ್ರಾಂ 
7 ಸಕ್ಕರೆ 20 ಗ್ರಾಂ 
8 ವಿನೆಗರ್‌ 200 ಮಿ.ಲೀ. 


ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನ:- 

] ಸಿದ್ದ ಪಡಿಸಿದ ಈರುಳ್ಳಿಯನ್ನು ಒಂದು ಪಾತ್ರೆಗೆ ಹಾಕಿ ಅದಕ್ಕೆ ಅರಿಸಿನ ಪುಡಿ ಸೇರಿಸಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಬೆರಸಿ. 

2 ಉಪುಸೇರಿಸಿ ಬೆರಸಿ. 

3 ಮೆಂತ್ಕಾಪುಡಿ, ಮೆಣಸಿನ ಪುಡಿ ಸೇರಿಸಿ ಬೆರಸಿ. 

4 ನಿಂಬೆ ರಸ ಸೇರಿಸಿ, ಬೆರಸಿ. 

5 ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಿ ಬೆರಸಿ. 

6 ವಿನಿಗರ್‌ ಸೇರಿಸಿ ಬೆರಸಿ ಬಾಟಲಿಗೆ ತುಂಬಿ, ಒಂದು ವಾರದ ನಂತರ ಉಪ್ಪಿನ ಕಾಯಿ ಉಪಯೋಗಿಸಲು 
ಸಿದ್ದವಾಗುತ್ತದೆ. 


ಟಮೋಟೊ ಚಟ್ನಿ 


ಚೆನ್ನಾಗಿ ಹಣ್ಣಾದ ಗಟ್ಟಿಯಾಗಿರುವ ಟಮೋಟೊ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಆರಿಸಿ, ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ತೊಳೆಯಿರಿ. 
ಟಮೋಟಗಳನ್ನು ಸಣ್ಣ ಸಣ್ಣ ಹೋಳುಗಳಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಿ. 


ಬೇಕಾದ ವಸ್ತುಗಳು:- 
1 ಕತ್ತರಿಸಿದ ಟಮೋಟೊ ಹಣ್ಣುಗಳು 1 ಕೆ.ಜಿ. 
2 ಉಪು . 100 ಗ್ರಾಂ 
3 ಅರಿಸಿನ ಪುಡಿ 2 ಟೀಸ್ಪೂನ್‌ 
4 ಮೆಂತ್ಯದ ಪುಡಿ 30 ಗ್ರಾಂ 
5 ಮೆಣಸಿನ ಪುಡಿ | 40 ಗ್ರಾಂ 
6 ಬಿಳಿ ಎಳ್ಳಿನ ಪುಡಿ 30 ಗ್ರಾಂ 
7 ಸಾಸುವೆ 2 ಟೀಸ್ಪೂನ್‌ 
8 ಇಂಗು 1 ಗ್ರಾಂ 
9 ಸಕ್ಕರೆ | 20 ಗ್ರಾಂ 
10 ಹುಣಸೇ ಹಣ್ಣಿನ ರಸ 4 ಟೀಸ್ಪೂನ್‌ 
11 ಎಳ್ಳೆಣ್ಣೆ 200 ಗ್ರಾಂ 

ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನ:- 


] ಎಳ್ಳೆಣ್ಣೆಯನ್ನು ಒಂದು ಪಾತ್ರೆಗೆ ಹಾಕಿ ಎಣ್ಣೆ ಕಾಯಿಸಿ 
2 ಎಣ್ಣೆ ಕಾದ ಮೇಲೆ ಇಂಗು ಹಾಕಿ ಒಡೆಸಿ. 


3 ಸಾಸುವೆ ಹಾಕಿ ಸಿಡಿಸಿ 54 


4 ಎಣ್ಣೆ ಪಾತ್ರೆಯನ್ನು ಕೆಳಗಿಳಿಸಿ. ಅರಸಿನ ಪುಡಿ, ಮೆಂತ್ಯದ ಪುಡಿ, ಮತ್ತು ಮೆಣಸಿನ ಪುಡಿಯನ್ನು ಸೇರಿಸಿ. 
ಕ್ರ ಪಾತ್ರೆಯನ್ನು ಒಲೆಯ ಮೇಲಿಟ್ಟು ಹಚ್ಚಿದ ಟಮೋಟೊವನ್ನು ಸೇರಿಸಿ ಬೇಯಿಸಿ 

6 ಟಮೋಟೋ ಬೆಂದ ಮೇಲೆ ಉಪು ಎಳ್ಳಿನ ಪುಡಿ ಮತ್ತು ಸಕ್ಕರೆ ಸೇರಿಸಿ ಬೆರಸಿ. 

7 ಹುಣಸೇ ಹಣ್ಣಿನ ರಸ ಸೇರಿಸಿ ಬೇಯಿಸಿ. 

8 ಪಾತ್ರೆಯ ಅಂಚುಗಳಲ್ಲಿ ಎಣ್ಣೆ ಬಿಡುವ ತನಕ ಬೇಯಿಸಿ. ಚೆಟ್ನಿಯನ್ನು ಬಾಟಲಿ ತುಂಬಿ. 


KS 


ಸೂಚನೆ:- 
ಚೆಟ್ನಿ ಬಹಳ ದಿವಸಗಳಕಾಲ ಇರಬೇಕಾದರೆ 50 ಮಿ.ಲೀ. ವಿನಿಗರ್‌ ಬೆರೆಸಿ ಬಾಟಲಿಗೆ ತುಂಬಿ. 
ಹಸೀ ಪಪ್ಪಾಯ ಚಟ್ನಿ 


ಚೆನ್ನಾಗಿ ಬಲಿತ ಹಸೀ ಪಪ್ಪಾಯ ತಂದು ನೀರಿನಲ್ಲಿ ತೊಳೆದು ಸಿಪ್ಪೆ ತೆಗೆದು ಪಪ್ಪಾಯವನ್ನು ಕತ್ತರಿಸಿ. 
ಬೀಜತೆಗೆದು ತುರುವೆ ಮಣೆಯಿಂದ ತುರಿಯಿರಿ. 


ಬೇಕಾದ ವಸ್ತುಗಳು:- 
] ಪಪ್ಪಾಯ ತುರಿ ] ಕೆ.ಜಿ. 
2 ಉಫು 80 ಗ್ರಾಂ 
3 ಅರಿಸಿನಪುಡಿ 2 ಟೀ ಸ್ಪೂನ್‌ 
4 ಮೆಂತ್ಯದ ಪುಡಿ 20 ಗ್ರಾಂ 
5 ಮೆಣಸಿನ ಪುಡಿ 30 ಗ್ರಾಂ 
6 ಸಾಸುವೆ 2 ಟೀ ಸ್ಪೂನ್‌ 
7 ನಿಂಬೆರಸ 25 ಮಿ.ಲಿ 
8 ವಿನಿಗರ್‌ 200 ಮಿ.ಲಿ 
9 ಎಳ್ಳೆಣೆ 200 ಮಿ.ಲಿ 
10 ಸಕ್ಕರೆ 20 ಗ್ರಾಂ 
ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನ:- 


] ಒಂದು ಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿ ಎಣ್ಣೆ ಹಾಕಿ ಒಲೆಯ ಮೇಲಿಟ್ಟು ಎಣ್ಣೆಯನ್ನು ಕಾಯಿಸಿ ಸಾಸುವೆ ಸೇರಿಸಿ ಸಿಡಿಸಿ. 


2 ಎಣ್ಣೆಯ ಪಾತ್ರೆಯನ್ನು ಕೆಳಗಿಳಿಸಿ ಅರಿಸಿನಪುಡಿ, ಮೆಂತ್ಯದಪುಡಿ ಮತ್ತು ಕಾರದ ಪುಡಿಯನ್ನು ಸೇರಿಸಿ 
ಬೆರಸಿ. ಕ 


3 ಪಾತ್ರೆಯನ್ನು ಪುನಃ ಒಲೆಯ ಮೇಲಿಟ್ಟು ಪಪ್ಪಾಯ ತುರಿಯನ್ನು ಸೇರಿಸಿ, ಉಪುಮತ್ತು ನಿಂಬೆರಸ ಸೇರಿಸಿ 
ಬೇಯಿಸಿ 


4 ಸಕ್ಕರೆ ಮತ್ತು ವಿನಿಗರ್‌ ಸೇರಿಸಿ ಎರಡು ನಿಮಿಷ ಬೇಯಿಸಿ ಬಾಟಲಿಗೆ ತುಂಬಿ 
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ಟಮ್ಯಾಟೊ ಕೆಚಿಪ್‌ 


ಟಮ್ಮಾಟೊ "“ಬಡವರ ಸೇಬು'' ಎಂದೆನಿಸಿಕೊಂಡಿದೆ. ಟಮ್ಮಾಟೊ ಹಣ್ಣುಗಳಿಂದ ಹಲವಾರು ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು 
ತಯಾರಿಸಿ ಅವುಗಳನ್ನು ಕೆಡದಂತೆ ಸಂರಕ್ಷಿಸಿಡಬಹುದು. ಟಮ್ಕಾಟೊ ಅಧಿಕವಾಗಿ "ಸಿ' ಅನ್ನಾಂಗವನ್ನು 
ಹೊಂದಿದ್ದು ಬಹು ಜನಪ್ರಿಯ ತರಕಾರಿಯಾಗಿದೆ. 


ಚೆನ್ನಾಗಿ ಹಣ್ಣಾದ ತಿರುಳಿರುವ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಆರಿಸಿಕೊಂಡು ಅವುಗಳನ್ನು ಚೆನ್ನಾಗಿ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ತೊಳೆದು, 
ಅವುಗಳಲ್ಲಿನ ಹಸಿರು ಮತ್ತು ಹಳದಿ ಭಾಗಗಳನ್ನು ಕತ್ತರಿಸಿ ತೆಗೆದು ಹಾಕಿ. ಟಮ್ಕಾಟೋ ಹಣ್ಣುಗಳನ್ನು ಸಣ್ಣ 
ಸಣ್ಣ ಚೂರುಗಳಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಿ, ಒಂದು ಸ್ಟೀಲ್‌ ಪಾತ್ರೆಗೆ ಹಾಕಿ, ಪಾತ್ರೆಯನ್ನು ಒಲೆಯ ಮೇಲಿಟ್ಟು ಚೆನ್ನಾಗಿ 
ಬೇಯಿಸಿ, ನಂತರ ಮಸೆಯಿರಿ. ಪ್ಲಾಸ್ಟಿಕ್‌ ಜರಡಿಯಿಂದ ರಸವನ್ನು ಶೋಧಿಸಿಕೊಳ್ಳಿ. ರಸವನ್ನು ಅಳತೆ ಮಾಡಿ. 
ರಸದಲ್ಲಿ ಬೀಜಗಳಿರದಂತೆ ಎಚ್ಚರವಹಿಸಿ. 


ಟಮ್ಯಾಟೋ ಕೆಚಪ್‌ ತಯಾರಿಸಲು ಬೇಕಾದ ವಸ್ತುಗಳು:- 


1 ಟಮ್ಕಾಟೋ ಹಣ್ಣಿನ ತಿರುಳು 5 ಲೋಟ (1ಲೀಟರ್‌) 

2 ಸಿಪ್ಪೆ ತೆಗೆದು ಹೆಚ್ಚಿದ ಬಳುಲ್ಳಿ 1/2 ಗಡ್ಡೆ 

3 ಲವಂಗ ಪುಡಿ 1 ಟೀ ಸ್ಪೂನ್‌ (5 ಗ್ರಾಂ) 

4 ಏಲಕ್ಕಿ ಪುಡಿ 1 ಟೀಸ್ಪೂನ್‌ (5 ಗ್ರಾಂ) 

5 ಜೀರಿಗೆ ಪುಡಿ ಟೀಸ್ಪೂನ್‌ (5 ಗ್ರಾಂ) 

6 ಜಾಯಿಕಾಯಿ ಪುಡಿ 1/2 ಟೀ ಸ್ಪೂನ್‌ (2.5 ಗ್ರಾಂ) 

7 ಮೆಣಸಿನ ಪುಡಿ 1 1/2 ಟೀಸ್ಪೂನ್‌ (3 ಗ್ರಾಂ) 

8 ಕರಿಮೆಣಸಿನ ಪುಡಿ 1/2 ಸ್ಟೂನ್‌ (2ಗ್ರಾಂ) 

9 ಉಪ್ಪು 21/2 ಟೀಸ್ಪೂನ್‌ (7.5 ಗ್ರಾಂ) 

10 ಸಕ್ಕರೆ 1/2 ಲೋಟ (100 ಗ್ರಾಂ) 

11. ವಿನೆಗರ್‌ 10 ಟೀಸ್ಪೂನ್‌ (50 ಮಿಲೀ) 

12 ಸೋಡಿಯಂ ಬೆನ್‌ ಜೋಯೇಟ್‌ ಎರಡು ಚಿಟಿಕೆ 
ಟಮ್ಯಾಟೋ ಕೆಚೆಪ್‌ ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನ 


]' ಟಮ್ಕಾಟೋ ತಿರುಳನ್ನು ಒಂದು ಪಾತ್ರೆಗೆ ಹಾಕಿ, ಒಲೆಯ ಮೇಲಿಡಿ. 

2 ಎಲ್ಲಾ ಮಸಾಲೆ ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ಅಂದರೆ ಬೆಳ್ಳುಳ್ಳಿಯಿಂದ ಹಿಡಿದು ಕರಿಮೆಣಸಿನ ಪುಡಿಯವರೆಗೆ ಎಲ್ಲಾ 
ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಒಂದು ತೆಳುವಾದ ಬಟ್ಟೆಗೆ ಹಾಕಿ ಗಂಟು ಕಟ್ಟೆ, ಒಲೆಯ ಮೇಲಿರುವ ಟಮ್ಕಾಟೋ 
ತಿರುಳಲ್ಲಿ ಇಳಿ ಬಿಡಿ. 

3 ಟಮ್ಕಾಟೋ ತಿರುಳು ಗಾತ್ರದಲ್ಲಿ 1 3/4 ಬಾಗಕ್ಕೆ ಇಳಿಯುವ ತನಕ ಅಂದರೆ 5 ಲೋಟ ಸುಮಾರು 
ಒಂದೂಮುಕ್ಕಾಲು ಲೋಟಕ್ಕೆ ಇಳಿಯಬೇಕು. 

4 ಮಸಾಲೆ ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ಕಟ್ಟಿದ ಬಟ್ಟೆಯನ್ನು ತೆಗೆದು ಅದನ್ನು ಟಮ್ಕಾಟೋ ರಸದೊಳಕ್ಕೆ ಹಿಂಡಿ. 

5 ಸಕ್ಕರೆ, ಉಪ ಮತ್ತು ವಿನಿಗರ್‌ ಸೇರಿಸಿ ಸ್ವಲ್ಪ ಹೊತ್ತು ಬೇಯಿಸಿ. 
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7 
6 ಪಾತ್ರೆಯನ್ನು ಕೆಳಗಿಳಿಸಿ, 2 ಟೀಸ್ಪೂನ್‌ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಸೊಡಿಯಂ ಬೆಂಜೋಯೇಟ್‌ನ್ನು ಕರಗಿಸಿಕೊಂಡು 
ಅದನ್ನು ಟಮ್ಮಾಟೋ ಕೆಚೆಪ್‌ಗೆ ಸೇರಿಸಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಬೆರಸಿ. ಬಾಟಲಿಗೆ ತುಂಬಿ. 


ಸೂಚನೆ: 
ಟಮ್ಕಾಟೋ ಕೆಚೆಪ್‌ ಉಪ್ರ ಸಿಹಿ, ಹುಳಿ ಮತ್ತು ಖಾರ ರುಚಿಗಳನ್ನೊ ಳಗೊಂಡ ಒಂದು ವ್ಯಂಜನ. ಇದರ 


ಬಳಕೆ ಇತ್ತೀಚೆಗೆ ಅಧಿಕವಾಗಿದೆ. ರೊಟ್ಟಿ, ಬ್ರೆಡ್‌, ಇಡ್ಲಿ ವಡೆ, ಮೊದಲಾದ ತಿಂಡಿಗಳಲ್ಲಿ ಇದನ್ನು ಚಟ್ನಿಯಂತೆ 
ಬಳಸಬಹುದು. 


i ಓಜ ಚಿಲ್ಲಿ ಸಾಸ್‌ 


ಚೆನ್ನಾಗಿ ಹಣ್ಣಾದ ಟಮ್ಯಾಟೋ ಹಣ್ಣುಗಳಿಂದ ಟಮ್ಮಾಟೋಚಿಲ್ಲಿ ಸಾಸ್‌ ತಯಾರಿಸಬಹುದು ಟಮ್ಮಾಟೋಗಳ 
ಮೇಲಿನ ಹೊಟ್ಟು ತೆಗೆದು ಬೀಜಗಳ ಸಮೇತ ಟಮ್ಮಾಟೋ ಚಿಲ್ಲಿ ಸಾಸ್‌ ತಯಾರಿಸುತ್ತೇವೆ. ಇದನ್ನು 
ಚಟ್ನಿಯಂತೆ ಬಳಸಬಹುದು. 


ಚೆನ್ನಾಗಿ ಹಣ್ಣಾ ದ ಟಮ್ಮಾ ಟೋಗಳನ್ನು ಆರಿಸಿಕೊಂಡು ನೀರಿನಲ್ಲಿ ತೊಳೆದು ಒಂದು ಪಾತ್ರೆಗೆ ಹಾಕಿ ಇಡಿ 
ಟಮ್ಮಾ ಟೋಗಳನ್ನು 5 ನಿಮಿಷ ಬೇಯಿಸಿ ತಕ್ಷಣ ಟಮ್ಮಾ ಟೋಗಳನ್ನು ತಣ್ಣಿ ರಿಗೆ ವರ್ಗಾಯಿಸಿ. ಟಮ್ಕಾ ಟೋಗಳ 
ಮೇಲಿನ ಸಿಪ್ಪೆಯನ್ನು ಸುಲಿದು ಒಂದು ಪಾತ್ರೆಗೆ ಹಾಕಿ, ಚೆನ್ನಾಗಿ ಮಸೆದು ತಿರುಳು ತಯಾರಿಸಿ 


ಟಮ್ಯಾಟೋ ಚಿಲ್ಲಿ ಸಾಸ್‌ ತಯಾರಿಸಲು ಬೇಕಾಗುವ ವಸ್ತುಗಳು:- 


1 ಟಮ್ಕಾಟೋ ತಿರುಳು 5 ಲೋಟ (1 ಲೀ) 

2 ಉಫು 3 ಟೀಸ್ಪೂನ್‌ (15 ಗ್ರಾಂ) 

3 ಹಚ್ಚಿದ ಚೆಳ್ಳುಳ್ಳಿ ಒಂದು ಗಡ್ಡೆ (15 ಗ್ರಾಂ) 

4 ವಿನೆಗರ್‌ 8 ಟೀಸ್ಪೂನ್‌ (40 ಗ್ರಾಂ) 

5 ಮೆಣಸಿನ ಪುಡಿ ಅರ್ಧ ಟೀಸ್ಪೂನ್‌ (ಒಂದು ಗ್ರಾಂ) 
6 ಸಕ್ಕರೆ ಅರ್ಧ ಲೋಟ (100 ಗ್ರಾಂ) 

7 ಹಚ್ಚಿದ ಈರುಳ್ಳಿ ಅರ್ಧ ಗಡ್ಡೆ (5 ಗ್ರಾಂ) 


ಟಮ್ಯಾಟೋ ಚಿಲ್ಲಿ ಸಾಸ್‌ ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನ:- 
1 ವಿನೆಗರ್‌ ಬಿಟ್ಟು ಉಳಿದ ಎಲ್ಲಾ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಟಮ್ಕಾಟೋ ತಿರುಳಿಗೆ ಸೇರಿಸಿ ಪಾತ್ರೆಯನ್ನು ಒಲೆಯ 
ಮೇಲಿಟ್ಟು, 


2 ಚಿಲ್ಲಿಸಾಸ್‌ ಚಟ್ನಿಯಂತೆ ದಪ್ಪವಾಗುವ ತನಕ ಬೇಯಿಸಿ ವಿನೆಗರ್‌ ಸೇರಿಸಿ ಸ್ವಲ್ಪ ಹೊತ್ತು ಬೇಯಿಸಿ 
ಅಗಲವಾದ ಬಾಯುಳ್ಳ ಬಾಟಲಿಗೆ ತುಂಬಿ, ಬಾಟಲಿಗೆ ಮುಚ್ಚಳ ಹಾಕಿ. 


3 ಚಿಲ್ಲಿ ಸಾಸ್‌ ತುಂಬಿದ ಬಾಟಲನ್ನು 30 ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ ಕುದಿಯುವ ನೀರಿನಲ್ಲಿ (ಸ್ಪರಲೈಸ್‌ ಮಾಡಿ) 
ನಂತರ ಬಾಟಲನ್ನು ತೆಗೆದು ಆರಿಸಿ ಬಾಟಲಿಗೆ ತುಂಬಿ, ಬಾಟಲಿಗೆ ಮುಚ್ಚಳ ಹಾಕಿ. 


4 ಚಿಲ್ಲಿಸಾಸ್‌ ತುಂಬಿದ ಬಾಟಲನ್ನು 30 ನಿಮಿಷಗಳ ಕಾಲ ಕುದಿಯುವ ನೀರಿನಲ್ಲಿಟ್ಟು ನಂತರ ಬಾಟಲನ್ನು 
ತೆಗೆದು ಆರಿಸಿ. 


= 


ನ 

ಸೂಚನೆ:- ಚ NE 
ಯಾವುದೇ ತಿನ್ನುವ ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸುವಾಗ ಬಣ್ಣವನ್ನು ಬಳಸುವ ಅಗತ್ಮ 
ಅಂಗೀಕಾರ ಮುದ್ರೆಯನ್ನು ಹೊಂದಿದ ತಿನ್ನುವ ಬಣ್ಣ (permitted food colour) ಮ 

ಯಾವುದೋ ಒಂದು ಸಿಕ್ಕಿದ ಬಣ್ಣ (ಉದಾಹರಣೆಗೆ ಬಟ್ಟೆಗೆ ಹಾಕುವ ಬಣ್ಣ, ಇತ್ಮ್ಮಾ , ವುದು 


ಆರೋಗ್ಯಕ್ಕೆ ಹಾನಿಕರ. 


ತಿನ್ನುವ ಅಣಬೆ ಬೇಸಾಯ 


ತಿನ್ನುವ ಅಣಬೆ ಅತಿರುಚಿಯಾದ ಭಕ್ಷಗಳಲ್ಲಿ ಒಂದೆಂದು ಪರಿಗಣಿಸಲಾಗಿದೆ. ಇದಕ್ಕೆ ಕಾರಣ ಅದರ 
ಮೃದುತ್ವ ಮತ್ತು ವಿವಿಧ ಮಸಾಲೆಯ ವಾಸನೆಯನ್ನು ಅಳವಡಿಸಿಕೊಳ್ಳುವ ಗುಣ. 


ಇಷ್ಟೆ ಅಲ್ಲದೆ ಅವುಗಳಲ್ಲಿ ಪ್ರೊಟೀನ್‌ ಮತ್ತು ಜೀವ ಸತ್ವಗಳು ಹೇರಳವಾಗಿದ್ದು ಶರ್ಕರ - ಪಿಷ್ಟ ಕಡಿಮೆ 
ಇರುವುದರಿಂದ ಸಕ್ಕರೆ ರೋಗ ಪೀಡಿತ ರೋಗಿಗಳಿಗೂ ಒಳ್ಳೆಯ ಆಹಾರವಾಗಿದೆ. 


ಅಣಬೆಯು ಭೂಷ್ಟ ಜಾತೆಗೆ ಸೇರಿದ ಸಸ್ಕವರ್ಗ. ಇದರಲ್ಲಿ ಪತ್ರಹರಿತ್ತು ಇರುವುದಿಲ್ಲಾ ಆದುದರಿಂದ 
ಇವು ಸೂರ್ಯನ ಬೆಳಕನ್ನುಪಯೋಗಿಸಿಕೊಂಡು ಆಹಾರವನ್ನು ತಯಾರಿಸಿಕೊಳ್ಳಲಾರವು ಇದು ಕೊಳೆತ ಜೈವಿಕ 
ಪದಾರ್ಥಗಳಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಯುವ ಸಸ್ಕ ಆದುದರಿಂದ ತನ್ನ ಆಹಾರವನ್ನು ಕೊಳೆತ ಸಸ್ಯಗಳಿಂದ ಪಡೆಯುತ್ತದೆ. 


ಕಾಡಿನಲ್ಲಿ ಮತ್ತು ಹೊಲಗಳಲ್ಲಿ ಹಲವಾರು ಬಗೆಯ ಅಣಬೆಗಳನ್ನು ಕಾಣಬಹುದಾದರೂ ಅವುಗಳಲ್ಲಿ 
' ತಿನ್ನಲು ಯೋಗ್ಯವಾದವು ಬಹಳ ಕಡಿಮೆ. ಅವುಗಳಲ್ಲಿ ಕೃತಕವಾಗಿ ಬೆಳೆಯುವುದಕ್ಕೆ ಯೋಗ್ಕವಾದವುಗಳು 
ಅತಿ ವಿರಳ ಸಾದಾರಣವಾಗಿ ನಮ್ಮ ದೇಶದಲ್ಲಿ ಮೂರು ವಿಧವಾದ ಅಣಬೆಗಳನ್ನು ಬೆಳೆಯಲಾಗುತ್ತಿದೆ. 
ಅವುಗಳು ಯಾವುವೆಂದರೆ 


1 ಬಿಳಿಗುಂಡಿಯ ಆಕಾರ ಅಣಬೆ (ಅಗಾರಿಕಸ್‌ ಬೈಸ್ಪೋರಸ್‌) 

2 ಭತ್ತದ ಹುಲ್ಲಿನ ಅಣಬೆ (ವಾಲ್‌ ವೇರಿಯಲ್ಲಿ ಸ್ಟೀಷಿಸ್‌) 

3 ಡಿಂಗ್ರಿ ಅಥವಾ ಚಿಪು ಅಣಬೆ 4 ಪ್ಲೊರೋಟಸ್‌ ಸಜರ ಕಾಜು) 

1 ಬಿಳಿ ಗುಂಡಿಯ ಆಕಾರದ ಅಣಬೆಗಳು ಬಹು ಪ್ರಾಮುಖ್ಯ ಹಾಗೂ ಜನಪ್ರಿಯವಾಗಿವೆ. ಇವುಗಳು ಅತಿ 
ಎತ್ತರ ಬೆಟ್ಟ ಪ್ರದೇಶಗಳಿಗೆ ಮತ್ತು ಶೀತ ವಲಯ ಪ್ರದೇಶಗಳಿಗೆ ಮಾತ್ರ ಸೂಕ್ತವಾಗಿವೆ. ಇತರೆ ಕಡೆಗಳಲ್ಲಿ 
ಇವುಗಳನ್ನು ಕೊಠಡಿಗಳಿಗೆ ಹವಾ ನಿಯಂತ್ರಣ ಯಂತ್ರಗಳನ್ನು ಅಳವಡಿಸಿ ಬೆಳೆಯಬಹುದು ಮತ್ತು 

"ಇದಕ್ಕೆ ಸೂಕ್ತವಾದ ಕಾಂಪೋಸ್ಟ್‌ನ್ನು ತಯಾರಿಸಬೇಕು ಆದ್ದರಿಂದ ಇದನ್ನು ಬೆಳೆಯಲು ತಗಲುವ ವೆಚ್ಚ 
ಅಧಿಕವಾಗುತ್ತದೆ. 


2 ಭತ್ತದ ಹುಲ್ಲಿನಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಯುವ ಅಣಬೆ ಇವು ಉಷ್ಣವಲಯಗಳಿಗೆ ಮಾತ್ರ ಸೂಕ್ತವಾಗಿವೆ ಇವುಗಳ 
ಬೆಳವಣಿಗೆಗೆ ಯಾವಾಗಲೂ 30° ಸೆ.ಗ್ರೇ. ಗಿಂತ ಜಾಸ್ತಿ ಉಷ್ಣಾಂಶವಿರಬೇಕು ಇವುಗಳನ್ನು ಭತ್ತದ 
ಹುಲ್ಲಿನ ಮೇಲೆ ಬೆಳೆಯಬಹುದು. 

3 ಡಿಂಗ್ರಿ ಜಾತಿಯ ಅಣಬೆಗಳನ್ನು ಬೆಳೆಸುವುದು ಸುಲಭ ಹಾಗೂ ಇದು ಬಯಲು ಸೀಮೆಯಲ್ಲಿ ಮತ್ತು 
ನಗರದ ಮನೆಗಳಲ್ಲಿ ಸಣ್ಣ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಮತ್ತು ಅತಿ ಕಡಿಮೆ ವೆಚ್ಚದಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಯಲು ಯೋಗ್ಯವಾಗಿದೆ. 
ಇದನ್ನು ಸರಿಯಾಗಿ ಬೆಳೆಸಿದಲ್ಲಿ ಪ್ರತಿ ಮನೆಯಲ್ಲೂ ಕೈ ತೋಟದ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಯಬಹುದಾಗಿದೆ. 
ಇದನ್ನು ಹೊಸದಾಗಿ ಒಣಗಿಸಿದ ಭತ್ತದ ಹುಲ್ಲಿನಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಸಬಹುದು. 
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ಪಾಸೆ ಡಿಂಗ್ರಿ ಅಥವ ಚಿಪು ಅಣಬೆ ಬೆಳೆಸುವ ವಿಧಾನ:- 
| 3ರಿಂದ4ಕೆ.ಜಿ. ಹೊಸ ಒಣ ಭತ್ತದ ಹುಲ್ಲನ್ನು ತೆಗೆದುಕೊಳ್ಳಿ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ನೆನೆಹಾಕಬೇಕು ಆದು ನೆನೆದು 
ಅಣಬೆಗೆ ಬೇಕಾದ ಸೆಲ್ಕೂಲೋಸ್‌ ಉತ್ಪತ್ತಿಯಾಗುತ್ತದೆ. 
2 ನೆನೆ ಹಾಕಿದ ಹುಲ್ಲನ್ನು ನೀರಿನಿಂದ ತೆಗೆದು ಮತ್ತೆ ಹುಲ್ಲನ್ನು ಕುದಿಯುವ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಅರ್ಧಗಂಟೆ ಕಾಲ 
ನೆನೆಸಿರಿ ಇಲ್ಲಿ ಹುಲ್ಲು ವಿಷಕ್ರಿಮಿಗಳಿಂದ ಮುಕ್ತವಾಗುತ್ತದೆ. 
3 ಹುಲ್ಲನ್ನು ಕುದಿಯುವ ನೀರಿನಿಂದ ತೆಗೆದ ನಂತರ ಮತ್ತೆ ಹುಲ್ಲಿನಿಂದ ಅಧಿಕ ನೀರಾಂಶವನ್ನು ಹಿಂಡಿ 
ತೆಗೆಯಿರಿ. 


4 14x24 ಅಂಗುಲ ಸೈಜಿನ ಪಾಲಿತೀನ್‌ ಚೀಲವನ್ನು ತೆಗೆದುಕೊಂಡು ಹುಲ್ಲನ್ನು 4 ಅಂಗುಲ ಎತ್ತರಕ್ಕೆ 
ಚೀಲದಲ್ಲಿ ಅದುಮಿ ತುಂಬಿ. 


5 ಈ ಹುಲ್ಲಿನ ಅಂಚಿನಲ್ಲಿ ಅರ್ಧ ಹಿಡಿಯಷ್ಟು ಅಣಬೆ ಬೀಜವನ್ನು ಹಾಕಿ ಎರಡು ಚೀಲಕ್ಕೆ ಸಮವಾಗಿ ಹಾಕಿ 


6 ಮತ್ತೆ 4 ಅಂಗುಲ ಎತ್ತರದಷ್ಟು ಹುಲ್ಲನ್ನು ಅದುಮಿ ತುಂಬಿ ಅಣಬೆ ಜೀಜವನ್ನು ಮೇಲಿನಂತೆ 
ಹಾಕುವುದು. 


7 ಮೇಲೆ ಹೇಳಿದ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ 4 ಅಥವಾ 5 ಪದರ ಹುಲ್ಲಿನ ಅಂಚಿನಲ್ಲಿ ಅಣಬೆ ಬೀಜವನ್ನು ಹಾಕುವುದು 


8 ಪಾಲಿತಿನ್‌ ಚೀಲದಲ್ಲಿ ಮುಕ್ಕಾಲು ಭಾಗದಷ್ಟು ಹುಲ್ಲನ್ನು ತುಂಬಿದ ನಂತರ, ಚೀಲದ ಮೂತಿಯನ್ನು 
ಕಟ್ಟಿ ದಿನಾಂಕ ಗುರುತಿಸಿ ಇಪ್ಪತ್ತು ದಿವಸಗಳವರೆಗೆ ತಂಪಾದ ಸ್ಥಳದಲ್ಲಿ ಇಡುವುದು. 


9 ಇಪ್ಪತ್ತ ದಿನಗಳ ನಂತರ ಪಾಲಿತೀನ್‌ ಚೀಲವನ್ನು ಕತ್ತರಿಸಿ ತೆಗೆಯುವುದು 

10 ನಂತರ ಹುಲ್ಲಿನ ಮುದ್ದೆಯನ್ನು ತಂಪಾದ ಕೊಠಡಿ ಹಾಗೂ ಸ್ವಲ್ಪ ಬೆಳಕು ಇರುವ ಕಡೆ ಇಡ ಬೇಕು 

11 ಪ್ರತಿದಿನ 2 ಅಥವ 3 ಸಲ ನೀರನ್ನು ಸಿಂಪಡಿಸುತ್ತಿರಬೇಕು (ಮಳೆಗಾಲವಾದರೆ 1-2 ಸಲ ಬೇಸಿಗೆ 
ಯಾದರೆ 2-3 ಸಲ ಸಿಂಪಡಿಸುತ್ತಿರಬೇಕು (ಕೈಪಂಪಿನ ಬಳಕೆ ಸೂಕ್ತ) 

12 ಚೀಲವನ್ನು ಬಿಚ್ಚಿದ 3-4 ದಿನಗಳ ನಂತರ ಅಣಬೆ ಮೊಳಕೆಯೊಡೆದು ಮತ್ತೆ ತಿದಿನಗಳಲ್ಲಿ ಕೊಯ್ಲಿಗೆ 
ಬರುತ್ತದೆ. | 


13 ಈಗ ಒಂದು ಚೀಲದಿಂದ 2-3 ಬೆಳೆಗಳನ್ನು ಪಡೆಯಬಹುದು ಹಾಗೂ ಒಂದು ಚೀಲದಲ್ಲಿ ಸುಮಾರು 
500 ಗ್ರಾಂ ಬೆಳೆಯನ್ನು ತೆಗೆಯಬಹುದು. 


14 ಒಂದು ಬಾಟಲಿನಲ್ಲಿರುವ ಅಣಬೆ ಬೀಜವು, ಪ್ರತಿ ಚೀಲದಲ್ಲೂ 1.5 ಕೆ.ಜಿ.ಭತ್ತದ ಹುಲ್ಲುಳ್ಳ ಸುಮಾರು 
2-3 ಪಾಲಿತೀನ್‌ ಚೀಲಗಳಿಗೆ ಸಾಕಾಗುತ್ತದೆ. 


ಅಧ್ಯಾಯ 12 


ತೋಟಗಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಸಸ್ಕಸಂತಾನಾಭಿವೃದ್ದಿ ತಾಂತ್ರಿಕತೆ 

ಗಿಡಗಳನ್ನು ವೃದ್ದಿ ಮಾಡುವುದು ಅಂದರೆ ಉತ್ಪತ್ತಿ ಮಾಡುವುದು ತೋಟಗಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಅತಿ ಮುಖ್ಯವಾದ 
ಹಾಗೂ ವಿಶಿಷ್ಟವಾದ ಕೆಲಸ. ಇದರಲ್ಲಿ ಪರಿಜ್ಞಾನವಿಲ್ಲದ ಯಾರೂ ನುರಿತ ತೋಟಗಾರ 
ನೆನಸಿಕೊಳ್ಳಲಾರ. ಆರ್ಥಿಕ ದೃಷ್ಟಿಯಿಂದಲೂ ಸಹ ಇದರ ತಿಳುವಳಿಕೆ ಅತ್ಯಗತ್ಕ ತೋಟಗಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ 
ಗಿಡಗಳನ್ನು ವೃದ್ಧಿ ಮಾಡುವುದು ತೋಟಗಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿಯೇ ಅತ್ಯಂತ ಕುತೂಹಲಕರವಾದ ಮತ್ತು 
ಆಸಕ್ತಿಯುತವಾದ ಕೆಲಸ, ಅಂತೆಯೇ ಅನೇಕ ಸಂದರ್ಭಗಳಲ್ಲಿ ಅಷ್ಟೇ ಕಷ್ಟವಾದುದೂ ಆಗಿದೆ. ಬೀಜದಿಂದ 


ಗಿಡಗಳನ್ನು ವೃದ್ದಿ ಮಾಡುವುದು ಎಲ್ಲ ರಿಗೂ ತಿಳಿದ ವಿಷಯ. ಪ್ರಕೃತಿಯಲ್ಲಿ ಬೀಜದಿಂದಲ್ಲದೆ ಬೇರೆ ವಿಧಾನಗಳಿಂದ 
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ಗಿಡಗಳು ವೃದ್ಧಿಯಾಗಲು ಅವಕಾಶ ಕಲ್ಪಿಸಿದೆ ಉದಾ:- ಬಾಳೆ ಕರೆದುಗಳಿಂದ; ಆಲೂಗಡ್ಡೆ ಮತ್ತು ಡೇಲಿಯಾ 
ರೂಪಾಂತರ ಹೊಂದಿದ ಅದರ ಬೇರುಗಳಿಂದುಂಟಾದ ಗೆಡ್ಡೆಗಳಿಂದಲೂ ಇತ್ಯಾದಿಗಳಿಂದ ವೃದ್ಧಿಯಾಗುತ್ತವೆ. 
ಈ ಸ್ವಾಭಾವಿಕ ಗಿಡ ಭಾಗಗಳಿಂದಲ್ಲದೇ ಕತ್ತರಿಸಿದ ರೆಂಬೆಗಳಿಂದ, ಲೇಯರ್‌, ಗೂಟಿ, ಕಸಿ ಮಾಡುವುದು 
ಇವೇ ಮುಂತಾದ ಕೃತಕ ವಿಧಾನಗಳಿಂದಲೂ ಗಿಡಗಳನ್ನು ಹೆಚ್ಚು ಪ್ರಯೋಜನಕಾರಿಯಾಗಿ ಬೆಳೆಸಬಹುದು. 


ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಒಂದು ಗಿಡವನ್ನು ಒಂದಕ್ಕಿಂಲೂ ಹೆಚ್ಚು ವಿಧಾನದಿಂದ ಸುಲಭ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ಕಡಿಮೆ 
ಖರ್ಚಿನಿಂದ ಮಾಡಬಹುದು ಎಂಬುದನ್ನು ಕೂಲಂಕುಶವಾಗಿ ಅರಿತು ಕಾರ್ಯ ಮಾಡುವಾಗ ಗಿಡದ 
ವೈಶಿಷ್ಟೃತೆಗೆ ಅನುಗುಣವಾಗಿ ಅದಕ್ಕೆ ಸರಿಹೊಂದುವ ಬಗೆಯಲ್ಲಿ ಬಹಳ ಬುದ್ಧಿವಂತಿಕೆಯಿಂದಲೂ ಮಾಡಬೇಕು. 
ಆದುದರಿಂದಲೇ ಗಿಡಗಳನ್ನು ವೃದ್ದಿ ಮಾಡುವುದನ್ನು ಒಂದು ಕಲೆ ಮತ್ತು ತಾಂತ್ರಿಕ ಶಾಸ್ತ್ರ ಎಂದು ಪರಿಗಣಿಸಲಾಗಿದೆ. 


ವೃದ್ಧಿ ಮಾಡುವ ರೀತಿಗಳು 
ಗಿಡಗಳನ್ನು ವೃದ್ಧಿ ಮಾಡುವ ಮುಖ್ಯರೀತಿಗಳು ಎರಡು. 
1. ಬೀಜದಿಂದ (50೩) 2. ನಿರ್ಲಿಂಗ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ವೃದ್ದಿಮಾಡುವುದು (Vegetative or Asexual ೧೦೧೩೦೩!) 


1 ಬೀಜದಿಂದ ವೃದ್ಧಿಮಾಡಿದ ಗಿಡಗಳ ಗುಣ, ಲಕ್ಷಣ ಮತ್ತು ದರ್ಜೆಯಲ್ಲಿ ವೃತ್ಕಾಸವಿರುತ್ತೆ ಫಲಕ್ಕೆ 
ಬರಬೇಕಾದರೆ ರ6-7 ವರ್ಷಗಳಾದರೂ ಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. 


2. ನಿರ್ಲಿಂಗರೀತಿಯಲ್ಲಿ ವೃದ್ಧಿಮಾಡಿದ ಗಿಡಗಳಿಂದ, ಸಂತತಿಯಲ್ಲ ತಾಯಿಗಿಡದ ಗುಣಗಳೇ ವರ್ಗವಾಗುತ್ತವೆ. 
ಗಿಡಬೇಗನೆ ಬೆಳೆದು 2-3 ವರ್ಷಕ್ಕೆ ಫಲಕ್ಕೆ ಬರುತ್ತವೆ. 


: ನಿರ್ಲಿಂಗ ರೀತಿಯಿಂದ ವೃದ್ದಿ ಮಾಡುವಿಕೆ:- 


ಅನೇಕ ಸಸ್ಯಗಳು ಬೀಜದಿಂದಲ್ಲದೆ ತಮ್ಮ ಇತರ ಯಾವ ಭಾಗದಿಂದಲಾದರೂ ಸಂಪೂರ್ಣ ಸಸ್ಮವನ್ನು 
ಕ್ರಮೇಣ ತಯಾರುಮಾಡಿ ಬೆಳೆಸಲು ತಕ್ಕ ಶಕ್ತಿಯನ್ನು ಪಡೆದಿರುತ್ತವೆ ಈ ನಿರ್ಲಿಂಗ ರೀತಿಯಲ್ಲಿ ವೃದ್ಧಿಮಾಡುವ 
ಕ್ರಮಗಳನ್ನು ಮುಖ್ಯವಾಗಿ ಮೂರು.ವಿಧಾನಗಳಾಗಿ ವಿಂಗಡಿಸಬಹುದು 1. ವಿಭಜನೆ 2. ಬೇರು ಬಿಡಿಸುವಿಕೆ 
. ಮತ್ತು ಕಸಿಮಾಡುವುದು' 


ವಿಭಜನೆ:- 


ಶೇವಂತಿಗೆ, ಸುಗಂಧರಾಜ, ಅಮರಲ್ಲಿಸ್‌, ಡೈಸಿ ಬಾಳೆ ಮುಂತಾದುವುಗಳಲ್ಲಿ ಮರಿಗಿಡಗಳು ತಾಯಿ 
ಗಿಡದೊಡನೆ ಸುತ್ತಾ ಗುಂಪುಗುಂಪಾಗಿ ಬೆಳೆಯುತ್ತೆವೆ. ಈ ಮರಿಗಿಡಗಳನ್ನು ತಾಯಿಗಿಡದಿಂದ ವಿಭಜಿಸಿ ನೆಟ್ಟು 
ಸ್ವತಂತ್ರ ಗಿಡಗಳನ್ನು ಮಾಡಿಕೊಳ್ಳ ಬಹುದು. 


ಬೇರು ಬಿಡಿಸುವಿಕೆ:- 


ತೋಟಗಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಅನೇಕ ಅಲಂಕಾರಿತ ಗಿಡಗಳನ್ನು ಗಿಡದಕಾಂಡ ಎಲೆ ಇತ್ಯಾದಿ ಭಾಗಗಳನ್ನು ಕತ್ತರಿಸಿ 
ನೆಟ್ಟು ಗಿಡಗಳನ್ನು ವೃದ್ಧಿ ಮಾಡಬಹುದು. ಉದಾಹರಣೆ: ಕೋಲಿಯಸ್‌, ಗುಲಾಬಿ ರೆಕ್ಸ್‌ ಬಿಗೋನಿಯ 
ಇತ್ಯಾದಿ. ಎಲ್ಲಾ ರೀತಿಯ ಕಡ್ಡಿಗಳನ್ನು ಕತ್ತರಿಸಿದ ಕೊಡಲೇ ನೆಡಬೇಕು ನಿಧಾನವಾಗುವ ಸಂದರ್ಭಗಳಲ್ಲಿ 
ನೀರಿನಲ್ಲಿ ನೆನೆಸಿಡಬೇಕು ಇಲ್ಲವೇ ಒದ್ದೆಯಾದ ಬಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿ ಸುತ್ತಿಡಬೇಕು. ಬಹಳ ಮೃದುವಾದ ಕಡ್ಡಿಗಳಾದರೆ 
ಡಿಬಾಲರ್‌ನ್ನು ಮಣ್ಣಿನಲ್ಲಿ ಚುಚ್ಚಿ ರಂದ್ರಮಾಡಿ ಅದರೊಳಗೆ ಕಡ್ಡಿ ನೆಟ್ಟ ಮೇಲೆ ಬುಡದ ಸುತ್ತಲೂ ಮಣ್ಣನ್ನು 
ಒತ್ತಿ ಬಿಗಿಮಾಡಬೇಕು. 


ಕಸಿಮಾಡುವುದು:- 
ಎರಡು ಗಿಡಗಳ ಭಾಗಗಳನ್ನು ಜೋಡಿಸಿ ಒಂದು ಗಿಡವನ್ನಾಗಿ ಬೆಳೆಸುವುದಕ್ಕೆ ಕಸಿ ಮಾಡುವುದು ಎಂದು : 

ಹೇಳುತ್ತಾರೆ. ಇಂತಹ ಕಸಿಗಿಡದಲ್ಲಿ ಎರಡು ಭಾಗಗಳನ್ನು ಗುರುತಿಸಬಹುದು; ಒಂದು ಬೇರು ಬಿಟ್ಟಿ ಮಣ್ಣಿನ 

ಸಂಪರ್ಕವಿರುವ ಕಾಂಡದ ಭಾಗ; ಎರಡನೇಯದು ಈ ಭಾಗದ ಮೇಲೆ ಅಂಟಿಕೊಂಡು ರೆಂಬೆಗಳನ್ನು ಬಿಟ್ಟ 
ಹೂವು ಮತ್ತು ಫಲ ಕೊಡುವ ಭಾಗ, ಈ ಭಾಗಗಳಿಗೆ ಸ್ಟಾಕ್‌ ಮತ್ತು ಸೈಯಾನ್‌ ಎಂದು ಹೇಳುತ್ತಾರೆ. 


ಕಸಿಮಾಡುವ ಉದ್ದೇಶ:- 


ಒಂದು ಹೆಸರಾದ ಜಾತಿಯ ಗಿಡದ ಅಂದ ಅಥವ ಹಣ್ಣಿನ ರುಚಿ, ಗಾತ್ರ ಇತ್ಯಾದಿ ಗುಣಗಳೆಲ್ಲವೂ ಅದರ 
ಸಂತಾನದಲ್ಲಿಯೂ ಚಾಚೂ ತಪ್ಪದೆ ಇರಬೇಕಾದರೆ ಕಸಿಮಾಡಿ ಬೆಳಸಬೇಕು. ನಿರ್ಲಿಂಗ ರೀತಿಯಲ್ಲಿರುವುದರ 
ಮುಖ್ಯ ಉದ್ದೇಶ ಇದಾಗಿದೆ 


ಕಸಿ ಮಾಡುವಾಗ ಒಂದು ಮುಖ್ಯ ಅಂಶ ತಿಳಿದು ಕೊಂಡಿರಬೇಕು. ಅದು ಯಾವುದೆಂದದೆದರೆ ಕಸಿಮಾಡಿದ 
ಸ್ಟಾಕ್‌ ಮತ್ತು ಸೈಯಾನ್‌ ಸಂಬಂಧ ಪಟ್ಟ ಜಾತಿಯದಾಗಿರಬೇಕು ಉದಾಹರಣೆಗೆ ಮಾವನ್ನು ಕಸಿ ಮಾಡಲು 
ಸಪೋಟ ಸಸಿಯನ್ನು ಸ್ಟಾಕ್‌ ಆಗಿ ಉಯೋಗಿಸಲು ಸಾಧ್ಯವಿಲ್ಲ. ಸಪೋಟವನ್ನು ಸಸಿಯ ಮೇಲೆ ಅಥವ ಅದಕ್ಕೆ 
ಹತ್ತಿರ ಸಂಬಂಧ ಜಾತಿಯ ಕಿರಣ ಸಸಿಮೇಲೆ ಕಸಿ ಮಾಡಬಹುದು. ಸಾಧ್ಯವಾದಷ್ಟು ಸ್ಟಾಕ್‌ ಮತ್ತು ಸೆ ಸೈಯಾನ್‌ 
ಹೆಚ್ಚುಕಡಿಮೆ ಒಂದೇ ಬೆಳವಣಿಗೆ ಶಕ್ತಿಯುಳ್ಳದ್ದಾಗಿರ ಬೇಕು. 


ಕಸಿಮಾಡುವ ವಿಧಾನಗಳಲ್ಲಿ ಮುಖ್ಯವಾಗಿ ಎರಡು ಬಗೆ. ಒಂದೇ ಒಂದು ಗಿಣ್ಣು ತೆಗೆದು ಅಂಟು 
ಹಾಕುವುದಕ್ಕೆ ಕಣ್ಣು ಹಾಕುವುದು ಎಂದು ಹೆಸರು ಇನ್ನೊಂದು ವಿಧದಲ್ಲಿ ಒಂದು ಗಿಡದ ಚಿಕ್ಕ ತುಂಡೆನ್ನೆ 
ಉಪಯೋಗಿಸಲಾಗುತ್ತದೆ. ರೆಂಬೆಗಳನ್ನು ತಾಯಿಗಿಡದಿಂದ ಕತ್ತರಿಸಿ ತಂದು ಸಸಿಗಳ ಮೇಲೆ ಕಸಿಮಾಡಬಹುದು. 
ಅಥವ ಸಸಿಯನ್ನೇ ತಾಯಿ ಗಿಡಕ್ಕೆ ತೆಗೆದುಕೊಂಡು ಹೋಗಿ ಅದರ ರೆಂಬೆಯನ್ನು ಸಸಿಗೆ ಕೂಡಿಸಿ ಕಸಿ ಅಂಟಿದ 
ಮೇಲೆ ಬೇರ್ಪಡಿಸಿ ತಂದು ಬೆಳೆಸಬಹುದು. 


ಕಣ್ಣು ಅಂಟಿಸುವ ವಿಧಾನ:- 


ಕಸಿಮಾಡಲು ಇಚ್ಚಿಸುವ ಉತ್ತಮ ಜಾತಿಯ ಗಿಡದಿಂದ ಬಲಿತಿರುವ ಮತ್ತು ಬೆಳೆಯುತ್ತಿರುವ ಕಣ್ಣಿನ್ನು 
ಸಿಪ್ಪೆಯೊಡನೆ ತೆಗೆದು ಸ್ಟಾಕ್‌ ಸಸಿಯ ಸಿಪ್ಪೆಯೊಡನೆ ಕೂರಿಸಿ ಅಂಟಿಸಿ ಬೆಳೆಸುವುದಕ್ಕೆ ಕಣ್ಣು ಹಾಕಿ ಬೆಳೆಸುವುದು 
ಎನ್ನುತ್ತಾರೆ. ಹೀಗೆ ಸೇರಿಸಿದ ಗಿಣ್ಣು ಕಾಂಡಕ್ಕೆ ಅಂಟಿ ಕ್ರಮೇಣ ಚಿಗುರಿ ಬೆಳೆದು ಗಿಡವಾಗುತ್ತದೆ. ಸ್ಟಾಕ್‌ನಿಂದ 
ಬರುವ ಚಿಗುರುಗಳನ್ನು ತೆಗೆಯುತ್ತಾ ಇರಬೇಕು. 


ಕಣ್ಣು ಹಾಕುವುದರಲ್ಲೂ ಅನೇಕ ವಿಧಾನಗಳಿವೆ:- 


"ಟಿ' ಆಕಾರದಲ್ಲಿ ಕಣ್ಣು ಹಾಕುವುದು. ಮೊದಲು ಕಣ್ಣುಹಾಕಲು ಯೋಗ್ಯವಾದ ಸ್ಟಾಕ್‌ಗಳನ್ನು ಅಂದರೆ 
ಬೀಜದಿಂದ ಬೆಳಸಿದ ಸಸಿ ಅಥವ ಕಡ್ಡಿಗಳನ್ನು ನೆಟ್ಟು ತಯಾರಿಸಿದ ಗಿಡಗಳನ್ನು ಆರಿಸಿಕೊಳ್ಳಬೇಕು, ನಂತರ 
ಕಸಿ ಮಾಡಲಿಚ್ಚಿಸುವ ಉತ್ತಮ ಜಾತಿಯ ಗಿಡದಿಂದ ಕಸಿಮಾಡಲು ಯೋಗ್ಯವಾಗಿರುವ ಗಿಣ್ಣುಗಳಿರುವ 
ಕಡ್ಡಿಗಳನ್ನು ಕತ್ತರಿಸಿ ತೆಗೆದುಕೊಳ್ಳಬೇಕು. ಒಂದು ಹರಿತವಾದ ಚಾಕು ಮತ್ತು ಪ್ಲಾಸ್ಟಿಕ್‌ ಪಟ್ಟಿ ಆ 
ಭಾಗದಲ್ಲಿರಬಹುದಾದ ಮತ್ತು ಅದರ ತಳದಲ್ಲಿರುವ ಎಲೆ, ಚಿಗುರುಗಳನ್ನು ಸವರಿ ತೆಗೆಯ ಬೇಕು. ಏಕೆಂದರೆ 
ಇದರಿಂದ ಆಹಾರಾಂಶಗಳೆಲ್ಲವೂ ಕಣ್ಣು ಹಾಕಿರುವ ಭಾಗ ಅಥವ ರೆಂಬೆಗೆ ಹತ್ತುತ್ತದೆ. ನಂತರ ಹರಿತವಾದ 
ಚಾಕುವಿನಿಂದ ಸೈಯಾನ್‌ನಿಂದ ಗಿಣ್ಣನ್ನು ಓರೆಯಾಗಿ ಒಳಿಗಿನ ಬಿಳಿಕಾಂಡದ ಭಾಗ ಇರುವಂತೆ ಕತ್ತರಿಸಿ. 
ತೆಗೆಯಬೇಕು. ಕಣ್ಣು ಒಣಗದಂತೆ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಅದ್ದಿ ಇಟ್ಟಿರಬೇಕು. ಅನಂತರ ಸ್ಟಾಕ್‌ನಲ್ಲಿ ಗೊತ್ತು ಮಾಡಿರುವ ' 
ಜಾಗದಲ್ಲಿ ಸುಮಾರು ಮುಕ್ಕಾಲು ಅಂಗುಲ ಉದ್ದಕ್ಕೆ ನೆಟ್ಟಗೆ ಚಕ್ಕೆಯನ್ನು ಇರಿಯಬೇಕು, ನಂತರ ಅದರ 
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ಮೇಲು ಭಾಗಕ್ಕೆ ಕಾಂಡದ ಗಾತ್ರಕ್ಕೆ ತಕ್ಕಂತೆ ಅಡ್ಡಲಾಗಿ ಸುಮಾರು 1/2 ಅಂಗುಲ ಇರಿಯುವುದರಿಂದ "ಟಿ' 
ಆಕಾರ ಬರುತ್ತದೆ. ಇರಿತ ಮಾಡಿದ ಭಾಗದಲ್ಲಿ ಸಿಪ್ಪೆಯನ್ನು ಸಡಿಲಮಾಡಿ ಕಣ್ಣುಕೊರುವಂತೆ ಮಾಡಬೇಕು. 
ಉಬ್ಬಿರುವ ಕಣ್ಣಿನ ಭಾಗವನ್ನು ಬಿಟ್ಟು ಪೂರ್ತಿ ಬಿಗಿಯಾಗಿ ಪ್ಲಾಸ್ಟಿಕ್‌ ಟೇಪಿನಿಂದ ಕಟ್ಟಬೇಕು, ಒಂದೆರಡು 
ವಾರಗಳಲ್ಲಿ ಕಣ್ಣು ಚಿಗುರುತ್ತದೆ. ಗಿಣ್ಣು ಬೆಳೆಯುವುದಕ್ಕೆ ಪ್ರಾರಂಭವಾಗಿ 2-3 ಎಲೆಗಳು ಕಾಣಿಸಿಕೊಂಡಾಗ 
ಕಣ್ಣು ಹಾಕಿರುವ ಭಾಗದ ಮೇಲುಗಡೆ ಸ್ಟಾಕ್‌ನ ಭಾಗವನ್ನು ಕತ್ತರಿಸಬೇಕು. ಸ್ಟಾಕ್‌ನ ಕೆಳಭಾಗದಲ್ಲಿ ಬರುವ 
ಚಿಗುರುಗಳೆಲ್ಲವನ್ನೂ ಆಗಾಗ್ಗೆ ತೆಗೆಯುತ್ತಿರಬೇಕು. 


ರೆಂಬೆ ಹಚ್ಚಿ ಕಸ್ಮಿಮಾಡುವುದು:- 


ಕಸಿ ಮಾಡುವುದರಲ್ಲಿ ಅನೇಕ ವಿಧಗಳಿವೆ. ಅಂದರೆ ಒಂದೊಂದು ವಿಧ ಒಂದೊಂದು ಪ್ರದೇಶದಲ್ಲಿ 
ಕಾಲಕ್ಕೆ, ಸಂದರ್ಭಕ್ಕೆ ಮತ್ತು ಜಾತಿಗನುಗುಣವಾಗಿ ಮತ್ತು ಹವಾಮಾನಕ್ಕೆ ಸರಿಯೊಂದುವಂತೆ ಬಳಸಲಾಗುತ್ತದೆ. 
ಕಸಿ ಮಾಡುವ ವಿಧಾನಗಳಲ್ಲಿ ಮುಖ್ಯವಾದುವು ಇವು ಇನಾರ್ಚಿಗ್‌ ಅಥವ ಅಪ್ರೋಚ್‌ ವಿಧಾನ, ಮೆದುಕಾಂಡ 
ಕಸಿ ವಿಧಾನ, ಪಿಪ್‌ ಕಸಿ, ನಾಲಿಗೆ ಕಸಿ, ರ್ಬೆಣೆಕಸಿ, ಸವಾರಿ ಕಸಿ, ಕೌನ್‌ ಮಾದರಿ ಕಸಿ ಮತ್ತು ಸೈಡ್‌ ಗ್ರಾಪ್ಟಿಂಗ್‌ 


ಈಗ ಮೊದಲು ಹೇಳಿದ ಎರಡು ವಿಧಾನ ಬಹಳ ರೂಡಿಯಲ್ಲಿ ಬಳಕೆಯಾಗುತ್ತಿದೆ. 


ಇನಾರ್ಚಿಂಗ್‌ ವಿಧಾನ: 


ಈ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಕಸಿಮಾಡಬೇಕಾದ ಜಾತಿಯ ಮರಕ್ಕೆ ಕುಂಡದಲ್ಲಿ ಬೆಳಸಿರುವ ಸ್ಟಾಕ್‌ನ್ನು ತೆಗೆದುಕೊಂಡು 
ರೆಂಬೆಗೆ ಕಸಿಕಟ್ಟುತ್ತಾರೆ ಸುಮಾರು ಒಂದು ವರ್ಷ ವಯಸ್ಸಿನ ಕುಂಡದಲ್ಲಿ ಬೆಳೆದ ಸ್ಟಾಕ್‌ನ ಬುಡದಿಂದ 
` ಸುಮಾರು 6-7 ಅಂಗುಲ ಎತ್ತರಕ್ಕೆ ಹರಿತವಾದ ಚಾಕುವಿನಿಂದ 2-3 ಅಂಗುಲದಷ್ಟು ಉದ್ದ ಓರೆಯಾಗಿ 
ಜೀವಕಾಂಡ ತೆಗೆಯಬೇಕು. ಅದರಷ್ಟೆ ಉದ್ದಕ್ಕೆ ಸೈಯಾನ್‌ ರೆಂಬೆಯಲ್ಲೂ ಸಹಕಾಂಡವನ್ನು ತೆಗೆಯಬೇಕು. 
ನಂತರ ಜೀವದ ಈ ಎರಡು ಭಾಗಗಳನ್ನು ಒಂದಕ್ಕೊಂದು ತಾಗಿಸಿ ಸುತ್ತಲು ದಾರದಿಂದ ಬಿಗಿಯಾಗಿ 
ಕಟ್ಟಬೇಕು. ಮತ್ತು ಆದರೊಳಗೆ ನೀರು ಗಾಳಿ ಸೇರದ ಹಾಗೆ ಮೇಣ ಅಥವ ಜೇಡಿ ಮಣ್ಣನ್ನು ಹಚ್ಚಿ ಸೀಲು 
ಮಾಡಬೇಕು. ಪ್ರತಿನಿತ್ಯ ಕುಂಡಕ್ಕೆ ನೀರು ಹಾಕಬೇಕು ಸುಮಾರು3-4 ತಿಂಗಳಲ್ಲಿ ಎರಡೂ ಅಂಟಿಕೊಳ್ಳುತ್ತವೆ. 
ಆ ಕಸಿಮಾಡಿರುವ ಸೈಯಾನ್‌ನ್ನು ಅಂಟಿಕೊಂಡಿರುವ ಭಾಗದ ಕೆಳಗಡೆ ಕತ್ತರಿಸಿ ತಾಯಿಗಿಡದಿಂದ ಬೇರ್ಪಡಿಸಬೇಕು. 
ಮತ್ತು ಮೇಲಿನ ಸ್ಟಾಕ್‌ ಗಿಡದ ಬಾಗವನ್ನು ಕತ್ತರಿಸಿ ತೆಗೆದು ಹಾಕಬೇಕು. ಇಂತಹ ಗಿಡವನ್ನು ನೆರಳಿನಲ್ಲಿಟ್ಟು 
ಕೆಲವು ವಾರ ಸಾಕಬೇಕು. ಈ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಕೂಡಿಕೆಯು ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಆಗುವುದರಿಂದ ನಷ್ಟ ಕಡಿಮೆ ಹಾಗೂ ಈ 
ವಿಧಾನವನ್ನೆ ವಿಶೇಷವಾಗಿ ಅನುಸರಿಸುತ್ತಾರೆ. 


ಮೆದುಕಾಂಡಕಸಿ ವಿಧಾನ:- 


ಸಾಂಪ್ರದಾಯಿಕವಾಗಿ, ಮಾವಿನ ಕಸಿಯನ್ನು ಕುಂಡಗಳಲ್ಲಿ ಬೆಳೆದ ಸಸಿಗಿಡಗಳನ್ನು ಕಸಿಮಾಡಬೇಕೆಂದಿರುವ 
ಮರಗಳ ಹತ್ತಿರ ತೆಗೆದುಕೊಂಡು ಹೋಗಿ ಚಪ್ಪರ ಹಾಕಿ ಕಸಿ ಮಾಡಲಾಗುತ್ತಿ ದೆ. ಈ ಪದ್ಧತಿಗೆ ಮೂಲವಾಗಿ 
ಹೆಚ್ಚು ಖರ್ಚು ಮಾಡಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ಕಸಿಗಿಡಗಳನ್ನು ಪಡೆಯಲು ಹೆಚ್ಚು ಹಣ ಖರ್ಚು ಮಾಡಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. 
ಕಸಿಗಿಡಗಳನ್ನು ಪಡೆಯುವುದು ನಿಧಾನ. ಕೂಲಿ ಆಳುಗಳು ಜಾಸ್ತಿ ಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ಮತ್ತು ಈ ಪದ್ಧತಿಯಿಂದ 
ಉತ್ಪಾದನೆಯಾಗುವ ಕಸಿಗಳ ಪ್ರಮಾಣಕೂಡ ಕಡಿಮೆ ಮತ್ತು ಕಾಲ ಜಾಸ್ತಿ ವೃಯವಾಗುತ್ತ ದೆ. 


ಆದರೆ ಇತ್ತೀಚಿನ ವರ್ಷಗಳಲ್ಲಿ, ಸುಲಭೋಪಾಯದಲ್ಲಿ ಹೆಚ್ಚಾಗಿ ಕಡಿಮೆ ಖರ್ಚಿನಲ್ಲಿ ಮಾವಿನ ಕಸಿ 
ಉತ್ಪಾದನಾ ವಿಧಾನಗಳನ್ನು ಸಿದ್ಧಪಡಿಸಲಾಗಿದೆ ಅವುಗಳಲ್ಲಿ ಸ್ಟೋನ್‌ ಗ್ರಾಪ್ಟಿಂಗ್‌ ಬಹಳ ಜನಪ್ರಿಯವಾಗಿದ್ದು 
ಕಡಿಮೆ ಖರ್ಚಿನಲ್ಲಿ ಅತಿ ಶೀಘ್ರವಾಗಿ ಮಾವಿನ ಕಸಿಗಳನ್ನು ಉತ್ಪಾದಿಸಲು ಸಾಧ್ಯವಾಗುತ್ತದೆ. 
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ಈ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ಕುಂಡಗಳಲ್ಲಿ ಪಾಲಿತೀನ್‌ ಚೀಲಗಳಲ್ಲಿ ಮತ್ತು ಪಾತಿಗಳಲ್ಲಿ ಮಾವಿನ ಓಟೆಗಳನ್ನು 
ನೆಟ್ಟು, ಓಟೆಗಳು ಮೊಳೆತು ನಾಲ್ಕರಿಂದ ಆರುವಾರಗಳ ನಂತರ ಎಲೆಗಳು ಮತ್ತು ಕಾಂಡ ತಾಮ್ರದ ಬಣ್ಣಕ್ಕೆ 
ಬಂದನಂತರ ಕಸಿ ಮಾಡಲಾಗುತ್ತದೆ. ಈ ವಿಧಾನದಿಂದ ಮೂಲ ಖರ್ಚು ಕಡಿಮೆ, ಹೆಚ್ಚು ಕಸಿ ಮಾಡಬಹುದು, 
ಕಸಿ ಕಡ್ಡಿಗಳನ್ನು ಬೇಕಾದ ಕಡೆಗೆ ಸುಲಭವಾಗಿ ಕೊಂಡೊಯ್ಯಬಹುದು ಮತ್ತು ಈ ವಿಧಾನಗಳನ್ನು ಅನುಸರಿಸಬೇಕು 


ಒಂದು ಖುತುಮಾನದಲ್ಲಿ ಬೆಳೆದಿರುವ ರೆಂಬೆಗಳನ್ನು ಸೈಯಾನ್‌ಗೋಸ್ಕರ ಆರಿಸಬೇಕು ಸೈಯಾನ್‌ನ್ನು 
ಕತ್ತರಿಸುವ ಮೊದಲು ಎಲೆಗಳನ್ನು ತೊಟ್ಟಿನಿಂದ 1 ಅಂಗುಲ ಬಿಟ್ಟು ಕತ್ತರಿಸಬೇಕು ಇದರಿಂದ ಸೈಯಾನ್‌ ತುದಿ 
ಚಿಗುರಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಬೆಳೆಯುತ್ತದೆ. ಇದಕ್ಕೆ ಉಪಚರಿಸುವುದು ಎಂದು ಹೇಳುತ್ತಾರೆ. 


ಬೆಳೆಯುತ್ತಿರುವ ರೆಂಬೆಯಿಂದ ಉಪಚರಿಸಿದ ಸೈಯಾನ್‌ನ್ನು 6 ರಿಂದ 8 ಅಂಗುಲ ಉದ್ದದ ಕಡ್ಡಿಯನ್ನು 
ಕತ್ತರಿಸಿಕೊಳ್ಳಬೇಕು. 


ಸೈಯಾನ್‌ನ ಕೆಳತುದಿಯಲ್ಲಿ ಎರಡು ಕಡೆಯಿಂದ 2 ಅಂಗುಲ ಓರೆಯಾಗಿ ಜೀವಿ ಚೂಪಾಗಿ ಮಾಡಬೇಕು 
ಮತ್ತು 1% ಬಾವಿಸ್ಟಾನ್‌ ದ್ರಾವಣದಲ್ಲಿ ಅದ್ದಬೇಕು. 


ಕುಂಡದಲ್ಲಿರುವ ಸ್ಟಾಕ್‌ ಕಾಂಡವನ್ನು ಕತ್ತರಿಸಿ ಮಧ್ಯಕ್ಕೆ ಸೀಳಿ ಸೈಯಾನ್‌ನ್ನು ಸೇರಿಸಿ ಬಿಗಿಯಾಗಿ 
ಪಾಲಿತೀನ್‌ ಟೇಪಿನಿಂದ ಕಟ್ಟಬೇಕು. 


ಹೀಗೆ ಕಸಿಮಾಡಿದ 1 ರಿಂದ 1 1/2 ತಿಂಗಳನಂತರ ಎಲೆಗಳು ಹಸಿರು ಬಣ್ಣಕ್ಕೆ ತಿರುಗಿ ಕಸಿ ಕೂಡಿರುತ್ತದೆ. 
ಈ ಸಮಯದಲ್ಲಿ ಕಸಿಮಾಡಲು ಉಪಯೋಗಿಸಿದ್ದ ಪಾಲಿತೀನ್‌ ಟೇಪನ್ನು ತೆಗೆಯಬೇಕು ಮತ್ತು ಸ್ವಲ್ಪ 
ದಿನಗಳವರೆಗೆ ನೆರಳಿನಲ್ಲಿಡಬೇಕು. 


ಬೀಜ ಬಿಡಲು ಕುಂಡಗಳನ್ನು ಸಿದ್ದ ಮಾಡುವುದು:- 


ಬೀಜ ಬಿತ್ತಲು ಅಗಲವಾದ ಮತ್ತು ಹೆಚ್ಚು ಆಳವಿಲ್ಲದ ಕುಂಡಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು. ಇದರ 
ಬಾಯಿಯ ಒಳ ಅಳತೆ ಸುಮಾರು 14 ಅಂಗುಲ ಮತ್ತು ಆಳ 6 ಅಂಗುಲವಿರುತ್ತವೆ. ತಳದಲ್ಲಿ ಇತರ 
ಕುಂಡಗಳಲ್ಲಿರುವಂತೆ ಒಂದು ಕಿರು ಬೆರಳಿನ ಗಾತ್ರದಷ್ಟು ರಂಧ್ರವಿರಬೇಕು. ಇಂತಹ ಕುಂಡವನ್ನು ಬೀಜಬಿತ್ತಲು 
ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು. | 


ಬೀಜ ಬಿತ್ತಲು ಕುಂಡ ಸಿದ್ದ ಪಡಿಸುವುದಕ್ಕೆ ಬೇಕಾಗುವ ಮುಖ್ಯ ಸಲಕರಣೆಗಳು:- 
1 “ಬೀಜ ಬಿಡುವ ಮಣ್ಣಿನ ಕುಂಡ ತಟ್ಟೆ ಅಥವ ಸೀಡ್‌ ಪ್ಕಾನ್‌ 

2 ದಪ್ಪವಾದ ಮತ್ತು ಚಿಕ್ಕದಾದ ಟಿಕರಿ ಚೂರುಗಳು 

3 ಮರಳು | 


4 ಮಣ್ಣಿನ ಮಿಶ್ರಣ, ಇದರ ಜೊತೆಗೆ ನೀರು ಹಾಕಲು ರೋಸ್‌ ಇರುವ ಕ್ಕಾನ್‌, ಮಟ್ಟಮಾಡುವ ಚಪ್ಪಟೇ 
ಹಲಗೆ ಮತ್ತು ಸಸಿ ಎತ್ತಿ ವರ್ಗಾಯಿಸಲು ಡಿಬ್ಲರ್‌ ಮುಂತಾದವು. 


ಕುಂಡವನ್ನು ಸಿದ್ದಗೊಳಿಸುವ ಕ್ರಮ:- 


ಹೊಸ ಕುಂಡವನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಿದರೆ ಅದನ್ನು ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಅದ್ದಿ ನೆನೆಸಿ ನೀರು ಆರಿದ ನಂತರ 

ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು ಹಳೆ ಕುಂಡವನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕಾದರೆ ಅದಕ್ಕೆ ಅಂಟಿಕೊಂಡಿರಬಹುದಾದ ಹಳೆಯ 

ಮಣ್ಣನ್ನು ಟಿಕರಿ ಚೂರಿನ ಸಹಾಯದಿಂದ ತೆಗೆದು ನಂತರ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಅದ್ದಿ ತೊಳೆಯಬೇಕು. ರಂಧ್ರವನ್ನು ಟಿಕರಿ 
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ಚೂರುಗಳಿಂದ ಮುಚ್ಚಬೇಕು. ಕುಂಡದಲ್ಲಿ ನೀರು ನಿಲ್ಲದೆ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಬಸಿದು ಹೋಗಲು ಟಿಕರಿ ಚೂರುಗಳನ್ನು 
ಉಪಯೋಗಿಸಲಾಗುತ್ತದೆ. ಟಿಕರಿ ಚೂರುಗಳು ಜೋಡಿಸಿದ ಮೇಲೆ 3-4 ಹಿಡಿ ಮರಳು ಟಿಕರಿ ಮೇಲೆ 
_ ಹರಡಬೇಕು. ಇದರಿಂದ ಕುಂಡಕ್ಕೆ ತುಂಬಿದ ಮಣ್ಣು ಟಿಕರಿ ಚೂರುಗಳ ಮಧ್ಯೆ ಹೋಗಿ ಸೇರಿಕೊಳ್ಳದಂತೆ 
ಮರಳು ತಡೆಯುತ್ತದೆ. ಇದಾದ ಮೇಲೆ ಮಣ್ಣಿನ ಮಿಶ್ರಣ, ಅಂದರೆ ಕೆಮ್ಮಣ್ಣು, ಮರಳು ಮತ್ತು 
ಎಲೆಗೊಬ್ಬರದ ಸಮಭಾಗ ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ಕುಂಡದ ಅಂಚಿನಿಂದ ಸುಮಾರು 1 ಅಂಗಲದಷ್ಟು ಬಿಟ್ಟು ಪೂರ್ತಿ 
ತುಂಬಬೇಕು. ಮಣ್ಣನ್ನು ಸಮಮಾಡಿ ನಂತರ ಮರದ ಹಲಗೆಯ ಸಹಾಯದಿಂದ ಹಗುರವಾದ ಮಣ್ಣು ಸ್ವಲ್ಪ 
ಬಿಗಿಮಾಡಲು ಅದುಮಬೇಕು ಅನಂತರ ನೀರು ಹಾಕಿ ಬಿಡಬೇಕು. ಮಣ್ಣು ಅರಿದ ನಂತರ ಬೀಜಬಿತ್ತಬೇಕು. 


ಕುಂಡಗಳಲ್ಲಿ ತರಕಾರಿ ಬೆಳೆಕ್ರಮ:- 


ದೊಡ್ಡ ದೊಡ್ಡ ನಗರಗಳಲ್ಲಿ ಮತ್ತು ಪಟ್ಟಣಗಳಲ್ಲಿ ಸ್ಥಳದ ಅಭಾವದಿಂದ ಹೆಚ್ಚು ಮನೆಗಳಲ್ಲಿ ತರಕಾರಿ 
ಬೆಳಯಲು ಸ್ವಲ್ಪವೂ ಅವಕಾಶವಿಲ್ಲದಂತೆ ಕಟ್ಟಲಾಗಿದೆ. ಇಂತಹ ಸ್ಥಳಾವಕಾಶವಿಲ್ಲದ ಮನೆಗಳಲ್ಲಿ 
ತರಕಾರಿಯನ್ನು ಮಣ್ಣಿನ ಕುಂಡಗಳಲ್ಲಿಯೋ, ಮರದ ಪೆಟ್ಟಿಗೆಗಳಲ್ಲಿಯೋ ಬೆಳೆಸಲು ಸಾಧ್ಯ. ಕುಂಡ, ಪೆಟ್ಟಿಗೆ 
ಡಬ್ಬಗಳನ್ನು ಎಲ್ಲಿಗೆ ಬೇಕಾದರೆ ಅಲ್ಲಿಗೆ ಸುಲಭವಾಗಿ ಸ್ಥಳಾಂತರಿಸಬಹುದು. ಆದುದರಿಂದ ಇವುಗಳನ್ನು 
ಕಿಟಕಿಗಳಲ್ಲಿ ಅಥವ ಮನೆಯ ಮೇಲ್ಭಾಣಿಗೆಯ ಮೇಲೆ ಇಟ್ಟು ಯಾವ ತೊಂದರೆಯೂ ಇಲ್ಲದೆ ಕೆಲವು 
ತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ಬೆಳೆಸಬಹುದು. 


ತರಕಾರಿಯನ್ನು ಬೆಳೆಯಬೇಕಾದರೆ 9 ಅಂಗುಲದಿಂದ 14 ಅಂಗುಲದ ಆಳವಿರುವ ಭೂಮಿಯಾದರೆ 

ಸಾಕು. ಅನೇಕ ತರಕಾರಿ ಗಿಡಗಳ ಬೇರುಗಳು 6ರಿಂದ 12 ಅಂಗುಲ ಆಳಹೋದರೆ ಹೆಚ್ಚು. ಆದುದರಿಂದ ನಾವು 
: ಬೆಳೆಯುವ ತರಕಾರಿ ಕುಂಡಗಳೇ ಆಗಲಿ ಮರದ ಪೆಟ್ಟಿಗೆಗಳೇ ಆಗಲಿ ಅಥವ ಹಳೆಯ ಡಬ್ಬಿಗಳೇ ಆಗಲಿ 9ರಿಂದ 
15 ಅಂಗುಲ ಎತ್ತರವಿದ್ದರೆ ಸಾಕು. ಮಣ್ಣಿನ ಕುಂಡಗಳು 6 ಅಂಗುಲದಿಂದ ಹಿಡಿದು 18 ಅಂಗುಲದವರೆಗೂ 
ಮಾರುಕಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿ ದೊರೆಯುತ್ತವೆ. 


ಕುಂಡಗಳಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಯ ಬಹುದಾದ ತರಕಾರಿಗಳು: 


ಕುಂಡಗಳಲ್ಲೂಗಲೀ ಮರದ ಪೆಟ್ಟಿಗೆಗಳಲ್ಲಾಗಲಿ ತರಕಾರಿ ಬೆಳೆಯಲು ಇಚ್ಛಿಸುವವರು ಆದಷ್ಟು 
ಶೀಘ್ರವಾಗಿ ಬೆಳೆಯ ಬಹುದಾದಂತಹ ಮೂಲಂಗಿ, ಹುರಳಿ, ಸ್ವಿನಾಚ್‌, ದಂಟು, ಮೆಂತ್ಯ, ಚಕ್ಕೋತ 
ಮುಂತಾದತರಕಾರಿಗಳನ್ನು ಬೆಳೆಸುವುದರಿಂದ ಹೆಚ್ಚು ಪ್ರಯೋಜನ ಪಡೆಯಬಹುದು. ಇವಕ್ಕೆ 12” 
ಕುಂಡಗಳನ್ನುಉಪಯೋಗಿಸುವುದು ಸೂಕ್ತ. ಇನ್ನೂ ಅನುಕೂಲವಿರುವವರು ಟೊಮೆಟೊ, ಬದನೆ, ಕ್ಕಾರೆಟ್‌, 
ಬೀಟ್‌ರೂಟ್‌, ನವಿಲುಕೋಸು, ಮೆಣಸಿನಕಾಯಿ ಮೊದಲಾದುವುಗಳನ್ನು ಬೆಳೆಸಬಹುದು. ಇವನ್ನು 14'' 
ಕುಂಡಗಳಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಸಬೇಕು. ಯಾಕೆಂದರೆ ಇವುಗಳ ಬೇರುಗಳು ಉಳಿದ ತರಕಾರಿ ಗಿಡಗಳಿಗಿಂತ ಆಳ ಇಳಿಯುತ್ತವೆ. 
ಟೊಮೆಟೊ ಬದನೆ ಗಿಡ ಬೆಳೆಯುತ್ತ ಹೋದಂತೆ 2-3 ಅಡಿ ಎತ್ತರದ ಕಡ್ಡಿಗಳನ್ನು ಊರಿ ಕಡ್ಡಿಗಳಿಗೆ 
ಕಟ್ಟುವುದುಮತ್ತು ಪಕ್ಕದ ರೆಂಬೆಗಳನ್ನು ತೆಗೆಯುವುದು. 


ಮೂಲಂಗಿ, ಕ್ಕಾರೆಟ್‌, ಬೀಟ್‌ರೂಟ್‌, ದಂಟು, ಮೆಂತ್ಯ ಕೀರೆಗಳನ್ನು 9'' ರಿಂದ 12'' ವರೆಗಿನ 
ಕುಂಡಗಳಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಸಬಹುದು. ಮರದ ಪೆಟ್ಟಿಗೆಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಿದರೆ ಮತ್ತೂ ಅನುಕೂಲ. ಏಕೆಂದರೆ 
ಮರದ ಪೆಟ್ಟಿಗೆಗಳು ಕುಂಡಗಳಿಗಿಂತ ಹೆಚ್ಚು ವಿಸ್ತಾರವನ್ನು ಹೊಂದಿರುತ್ತವೆ. 


2 ಅಡಿ ಅಗಲ 3 ಅಡಿ ಉದ್ದವಿರುವ ಮರದ ಪೆಟ್ಟಿಗೆಯಲ್ಲಿ 36 ರಿಂದ 40 ಮೂಲಂಗಿ ಅಥವಾ 
ಕ್ಯಾರೆಟ್‌ಗಳನ್ನು ಬೆಳೆಸಬಹುದು. ಅದೇ 12 ಅಂಗುಲ ಕುಂಡದಲ್ಲಿ 8 ರಿಂದ 10 ಮೂಲಂಗಿ ಬೆಳೆದರೆ ಹೆಚ್ಚು. 
ಬೂದುಕುಂಬಳ, ಸೋರೆ, ಸೌತೇಕಾಯಿಯನ್ನು 18 ಅಂಗುಲ ಕುಂಡಗಳಲ್ಲಿ ಬೆಳೆಸಬಹುದು. ಪುದೀನ, 


ಕೊತ್ತಂಬರಿ ಸೊಪು ಬೆಳೆಸಲು 6 ಅಂಗುಲದ ಕುಂಡ (ಸೀಡ್‌ ಪ್ಯಾನ್‌) ಆದರೆ ಸಾಕು. 
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ಗಿಡಗಳು ಬೆಳವಣಿಗೆಯಾದಂತೆ ಎನ್‌.ಪಿ.ಕೆ. ಅಥವಾ ಸಾರಜನಕ ಒದಗಿಸುವಂತಹ ರಾಸಾಯನಿಕ 
ಗೊಬ್ಬರಗಳು 20 ದಿನಗಳಿಗೆ ಒಂದು ಸಾರಿ ಒಂದು ಕುಂಡಕ್ಕೆ 1-2 ಟೀ ಚಮಚಗಳಷ್ಟು ಕೊಡತಕ್ಕದ್ದು. 


ಮನೆಯಲ್ಲಿ ತರಕಾರಿ ಬೆಳೆಯುವವರಿಗೆ ಸಾವಯವ ಗೊಬ್ಬರಗಳು ಬಹುಜನರಿಗೆ ಸುಲಭವಾಗಿ ಸಿಕ್ಕುತ್ತಿಲ್ಲಾ. 


ಕೇಂ ಸ್‌ 


ಈ ತೊಂದರೆಯನ್ನು ಪೂರೈಸಬೇಕಾದರೆ ಮನೆಗುಡಿಸಿದ ಕಸ, ಕಡ್ಡಿ, ಒಲೆಬೂದಿ, ಮನೆ ಆವರಣದಲ್ಲಿ ಬಿದ್ದ 
ಎಲೆಕಸ ಇವನ್ನು ಶೇಖರಿಸಿ, ಒಂದು ಸಣ್ಣ ಗುಂಡಿಯನ್ನು ತೋಡಿ ಅದರಲ್ಲಿ ತುಂಬುವುದು. ಆ ಮೇಲೆ 
ಮಣ್ಣನ್ನು ಹರಡಿ 5-6 ತಿಂಗಳು ಚೆನ್ನಾಗಿ ಮಾಗಲು ಬಿಡುವುದು. ಹೀಗೆ ಮಾಗಿದ ಗೊಬ್ಬರವನ್ನು ತರಕಾರಿ 
ಬೆಳೆಯುವ ಪಾತಿಗಳಿಗೆ, ಕುಂಡಗಳಿಗೆ ಉಪಯೋಗಿಸತಕ್ಕದ್ದು, ಇದರಿಂದ ತಮ್ಮ ಮನೆಯಲ್ಲಿಯೇ ಗೊಬ್ಬರವನ್ನು 
ಮಾಡಿಕೊಂಡ ಹಾಗಾಯಿತು. 


ಬುಕ್‌ ಬೈಂಡಿಗ್‌ 


ಅವಶ್ಯಕ ವಸ್ತುಗಳು:- 
ಗೋಂದು, ಸೂಜಿ, ದಾರ, ಮರದ ಹಲಗೆ, ದಪ್ಪದಾದ ಬಟ್ಟೆ, ಚಾಕು, ಮೇಣ, ದಪ್ಪದಾದ ಬೈಂಡಿಂಗ್‌ 
ಕಾಗದ ಇತ್ಯಾದಿ. 


ಗೋಂದು:- ಬುಕ್‌ ಬೈಂಡಿಂಗಿನಲ್ಲಿ ಗೋಂದು ಅತ್ಯಂತ ಮುಖ್ಯವಾಗಿ ಬೇಕಾಗಿರುವ ವಸ್ತುವಾಗಿದೆ. 
ಇದನ್ನು ಕಡಿಮೆ ಬೆಲೆಯಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನವೆಂದರೆ, ಮತ್ತು ಗೋಂದು ತಯಾರಿಕೆಗೆ ಬೇಕಾದ 
ವಸ್ತುಗಳ ವಿವರ ಈ ರೀತಿ ಇದೆ 


ಮೈದಾ ಹಿಟ್ಟು, ನೀರು, ಮೈಲು ತುತ್ತು ಇತ್ಯಾದಿ. 
ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನ:- 
ಮೈದಾ ಹಿಟ್ಟನ್ನು ಮತ್ತು ಮೈಲು ತುತ್ತನ್ನು ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಬೆರೆಯಿಸಿ ಒಂದು ಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿ 
ಹಾಕಿಕೊಂಡು ಸಾಕಾಷ್ಟು ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಕಾಯಿಸಬೇಕು. ಕಾಯಿಸಿದ ಮೇಲೆ ಗಟ್ಟಿಯಾಗುತ್ತದೆ 
ಮತ್ತು ಸ್ವಲ್ಪ ಹಸಿರು ಬಣ್ಣಕ್ಕೆ ತಿರುಗುತ್ತದೆ. ಆಮೇಲೆ ಇದನ್ನು ತೆಗೆದು ಕೊಂಡು ಉಪಯೋಗಿಸಬೇಕು. 
ಪುಸ್ತಕ ಬೈಂಡಿಂಗ್‌ಗೆ ಬೇಕಾದ ಸಾಧನ ಸಾಮಗ್ರಿಗಳು:- 
1 ಸೂಜಿ ದಪ್ಪದ್ದು 
ದಪ್ಪದಾದ ಗಟ್ಟಿಯಾದ ದಾರ 
ಒಂದು ಚೂಪಾದ ಕಬ್ಬಿಣದ ಆಯುದ (ಬಾಟ್ಕಿನ್‌) 
ಮರದ ಹಲಗೆ 
ಕಟಿಂಗ್‌ ಮೆಷಿನ್‌ 
ಹಾರ್ಡ್‌ ಪ್ರೆಸ್‌ ಮಿಷನ್‌ 
ಕತ್ತರಿ ಇತ್ಯಾದಿ. 
ಪುಸ್ತಕವನ್ನು ಹೊಲೆಯುವ ವಿಧಾನ:- 


1 ಮೊದಲು ಕೊಟ್ಟಿರತಕ್ಕಂತ ಬಿಡಿ ಬಿಡಿ ಹಾಳೆಗಳನ್ನು ಕ್ರಮವಾಗಿ ಜೋಡಿಸಿಕೊಂಡು ಸ ಕಗಳನ್ನು 


ಗಟ್ಟಿಯಾಗಿ ದಪ್ಪದಾದ ದಾರವನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಿ ಸೂಜಿಯ ಸಹಾಯದಿಂದ ಹೊಲೆಯಬೇಕು. 
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ಪುಸ್ತಕವನ್ನು ಹೊಲೆದು ಆದಮೇಲೆ ಬೋರ್ಡ್‌ ಮತ್ತು ಬಟ್ಟೆಯನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಿ ಗಟ್ಟಿಯಾಗಿ 
ಹಾಳೆಗಳನ್ನು ಅಂಟಿಸುವುದು. 

ಬೋರ್ಡು, ದಪ್ಪದಾದ ಬೈಂಡಿಂಗ್‌ ಹಾಳೆಯನ್ನು ಅಂಟಿಸಿದ ಪುಸ್ತಕವನ್ನು ಬೋರ್ಡು ಸಮೇತ 
ಕ್ರಮವಾಗಿ ಕಟಿಂಗ್‌ ಮೆಷಿನ್‌ ಸಹಾಯದಿಂದ ಕತ್ತರಿಸುವುದು. 

ಪುಸ್ತಕವನ್ನು ಕ್ರಮವಾಗಿ ಕಟ್ಟಿಂಗ್‌ ಮಾಡಿದ ಮೇಲೆ ಆಕರ್ಷಣೀಯವಾದ ಬಣ್ಣದ ಕಾಗದದಿಂದ 
ಪುಸ್ತಕದ ಮೇಲೆ ಅಂಟಿಸಿದ ಬೋರ್ಡಿನ ಮೇಲೆ ಅಂಟಿಸುವುದು ಮತ್ತು ಪುಸ್ತಕದ ಒಳಗಡೆ ರಟ್ಟಿಗೆ 
ಅಂಟಿಸಲು ಬಿಟ್ಟಿರುವ ಕಾಗದನ್ನು ಅಂಟಿಸುವುದು. 

ಒತ್ತಡೀಕರಿಸುವುದು (ಹಾರ್ಡ್‌ ಪ್ರೆಸ್‌) ಪುಸ್ತಕ ಬೈಂಡಿಗ್‌ ಎಲ್ಲಾ ಮುಗಿದ ಮೇಲೆ ಈ ಪುಸ್ತಕವನ್ನು 
ಕೊನೆ ಪಕ್ಷ ನಾಲ್ಕು ಗಂಟೆಗಳ ಕಾಲ ಈ ಪುಸ್ತಕದ ಮೇಲೆ ಕ್ರಮವಾಗಿ ಬಾರವನ್ನು ಇಡಬೇಕು. ಅಥವಾ 
ಹಾರ್ಡ್‌ ಪ್ರೆಸ್ಸಿನಲ್ಲಿರಿಸುವುದು ಇದರಿಂದ ಪುಸ್ತಕವು ಗಟ್ಟಿಯಾಗಿ ಮತ್ತು ಅಂಟಿಸಿದ ಹಾಳೆಗಳು ಒಂದಕ್ಕೊಂದು 
ಚೆನ್ನಾಗಿ ಅಂಟಿಕೊಳ್ಳುವವು ಆಮೇಲೆ ಪುಸ್ತಕವನ್ನು ತೆಗೆದುಕೊಂಡು ಉಪಯೋಗಿಸಿಕೊಳ್ಳಬೇಕು. 

ಈ ಮೇಲೆ ತಿಳಿಸಿರುವ ಕ್ರಮಗಳನ್ನು ಅನುಸರಿಸಿ ಬುಕ್‌ ಬೈಂಡಿಂಗ್‌ ಮಾಡಬೇಕು 


ಕಸದಿಂದ ರಸ 


ನಾವು ಪ್ರತಿದಿನ ಅನೇಕ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಬಳಸುತ್ತೇವೆ. ಹೀಗೆ ಬಳಸುವಾಗ ಆ ವಸ್ತುಗಳ ಕೆಲವು ಭಾಗಗಳನ್ನು 


ಮಾತ್ರ ಬಳಸಿ, ಉಳಿದ ಭಾಗಗಳನ್ನು ಕಸವೆಂದು್‌ಳಿದು ಬಿಸಾಡುತ್ತೇವೆ. ಇಂಥ ನಿರುಪಯುಕ್ತವಾದ ಕಸವನ್ನು 
ರಸವನ್ನಾಗಿ, ಉಪಯುಕ್ತ ವಸ್ತುಗಳನ್ನಾಗಿ ಮಾರ್ಪಡಿಸಬಹುದು. ಅಂತಹ ಎರಡುಉದಾಹರಣೆಗಳನ್ನು 
" ಇಲ್ಲಿ ಕೊಡಲಾಗಿದೆ. ಇಂಥಹ ಚಟುವಟಿಕೆಗಳಿಂದ ಮಕ್ಕಳಲ್ಲಿನ ಸೃಜನಾತ್ಮಕ ಅಭಿವೆಕ್ತಿಯನ್ನು ಗುರುತಿಸಬಹುದು. 


ತೆಂಗಿನ ಚಿಪ್ಪಿನ ಕಲೆ 
ತೆಂಗಿನ ಕಾಯಿಯನ್ನು ನಾವು ಪ್ರತಿದಿನ ಬಳಸುತ್ತೇವೆ. ತೆಂಗಿನಕಾಯನ್ನು ಒಡೆದು ಅದರಲ್ಲಿನ ಕೊಬ್ಬರಿಯನ್ನಷ್ಟೆ 


ಬಳಸಿ ಕರಟ ಅಥವಾ ಚಿಪ್ಪೆಯನ್ನು ಬಿಸಾಡುತ್ತೇವೆ. ಚಿಪ್ಪೆಯನ್ನು ಒಲೆಗೆ ಹಾಕಿ ಸುಡುವುದೇ ವಾಡಿಕೆ. ತೆಂಗಿನ 
ಚಿಫುತುಂಬಾ ಗಟ್ಟಿಯಾಗಿದ್ದು ಅವುಗಳಿಂದ ಅನೇಕ ಆಕರ್ಷಕ ಗೃಹಬಳಕೆಯ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸಬಹುದು. 


ಬೇಕಾದ ವಸ್ತುಗಳು:- 
] ತೆಂಗಿನ ಚಿಪ್ಪೆಗಳು ಸಾಕಷ್ಟು 
2 ಜೂನಿಯರ್‌ ಸಾ (ಗರಗಸ) 1 
3 ಚಾಕು | 1 
4 ಒಡೆದ ಗಾಜಿನ ಚೂರು, ಹಳೆಯ ಬ್ಲೇಡ್‌ 
5 ಫೆವಿಕಾಲ್‌ ಅಥವಾ ಆರಾಲ್‌ಡೈಟ್‌ 1 ಪ್ಯಾಕೆಟ್‌ 
ಕಾರ್ಯ ವಿಧಾನ:- 


1 


ತೆಂಗಿನ ಚಿಫುಗಳನ್ನು ಸಂಗ್ರಹಿಸಿ ಅವುಗಳನ್ನು ಇಡೀ ರಾತ್ರಿ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ನೆನೆಸಿಡಿ. 


2 ಮಾರನೆಯದಿನ ಚಿಪ್ಪೆಗಳನ್ನು ತೆಗೆದುಕೊಂಡು ಚಾಕುವಿನ ಸಹಾಯದಿಂದ ಒರಟುನಾರಿನ ಭಾಗವನ್ನು 


ತೆಗೆಯಿರಿ. 
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3 ಹಳೇಬ್ಲೇಡ್‌ ಅಥವಾ ಒಡೆದ ಗಾಜಿನ ಚೂರುಗಳಿಂದ ಚಿಫುಗಳ ಹೊರಭಾಗ ನುಣುಪಾಗುವಂತೆ ಕೆತ್ತಿ 
4 ಹೀಗೆ ಸಿದ್ದಗೊಳಿಸಿದ ತೆಂಗಿನ ಚಿಫುಗಳನ್ನು ಜೂನಿಯರ್‌ ಸಾ ಬಳಸಿ ಬೇಕಾದ ಆಕಾರಕ್ಕೆ ಕತ್ತರಿಸಿ. 
5 ಕತ್ತರಿಸಿದ ತೆಂಗಿನ ಚಿಪುಗಳನ್ನು ಫೆವಿಕಾಲ್‌ ಅಥವಾ ಆರಾಲ್‌ಡೈಟ್‌ ಬಳಸಿ ಅಂಟಿಸಬಹುದು. 


ತೆಂಗಿನ ಚಿಪುಗಳಿಂದ ಜಗ್‌, ಕಪ್‌, ಸಾಸರ್‌, ಹಣತೆ, ಸೌಟು, ಸ್ಪೂನ್‌, ಕುಂಕುಮ ಭರಣಿ, ಹೂದಾನಿ 
ಮುಂತಾದ ಅನೇಕ ಉಪಯುಕ್ತ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸಬಹುದು ನಮ್ಮ ಕಲ್ಪನೆಯನ್ನು ಬಳಸಿ 
ವೈವಿದ್ಯಮಯವಾದ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸಬಹುದು ಇಂತಹ ವಸ್ತುಗಳು ನೋಡಲು ಅಕರ್ಷಕವಾಗಿಯೂ 
ಮತ್ತು ಉಪಯುಕ್ತವಾಗಿಯೂ ಇರುತ್ತವೆ. ಕಸವಾಗಿದ್ದ ವಸ್ತುವನ್ನು ರಸವಾಗಿಸಿದ ತೃಪ್ತಿ ನಮ್ಮಲ್ಲುಂಟಾಗುತ್ತದೆ. 


ಬಾಟ್‌ ಕಟಿಂಗ್‌ 


ನಾವು ದಿನ ಬಳಕೆಯಲ್ಲಿ ಅನೇಕ ಗಾಜಿನ ಬಾಟಲುಗಳನ್ನು ಬಳಸುತ್ತೇವೆ ಬಾಟಲುಗಳಲ್ಲಿ ತುಂಬಿದ್ದ 
ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಬಳಸಿದ ಮೇಲೆ ಅವುಗಳನ್ನು ಕಸವೆಂದು ಎಸೆಯುತ್ತೇವೆ. ಇಂಥಹ ಬಾಟಲುಗಳನ್ನು ಸಂಗ್ರಹಿಸಿ 
ಅವುಗಳನ್ನು ಉಪಯುಕ್ತ ವಸ್ತುಗಳನ್ನಾಗಿ ಪರಿವರ್ತಿಸಬಹುದು. ಸಾಮಾನ್ಯವಾಗಿ ಇಂತಹ ಕಾರ್ಯಕ್ಕೆ ನಾವು 
ದುಂಡನೆಯ ಬಾಟಲುಗಳನ್ನು ಮಾತ್ರ ಬಳಸುತ್ತೇವೆ. ಚಪ್ಪಟೆಯಾದ ಬಾಟಲುಗಳು ನಮಗೆ ಉಪಯೋಗಕ್ಕೆ 
ಬರುವುದಿಲ್ಲಾ. ದುಂಡನೆಯ ಬಾಟಲುಗಳನ್ನು ಬೇಕಾದ ಅಂತರಕ್ಕೆ ಕತ್ತರಿಸಿ, ಕತ್ತರಿಸಿದ ಭಾಗವನ್ನು ನುಣುಪು 
ಮಾಡಿ ಅವುಗಳನ್ನು ನಾವು ಬಳಸಬಹುದು. 


ಬೇಕಾದ ವಸ್ತುಗಳು:- 
1 ದುಂಡನೆಯ ಬಾಟಲುಗಳು ಸಾಕಷ್ಟು 
2 ವಿ ಆಕಾರದ ಮರದ ಪೆಟ್ಟಿಗೆ 1 
3 ಗ್ಲಾಸ್‌ ಕಟರ್‌ 1 
4 ಸ್ಕಾಂಡ್‌ ಪೇಪರ್‌ ಅಥವಾ ಉಜ್ಜುವ ಕಲ್ಲು ಸಾಕಷ್ಟು 
5 ಮೇಣದ ಬತ್ತಿ 1 
6 ನೀರು ತುಂಬಿದ ಅಗಲವಾದ ಪಾತ್ರೆ 1 
7 ಆರಾಲ್‌ಡೈಟ್‌ (ಅಂಟು) 1 ಪ್ಯಾಕೆಟ್‌ 
ಕಾರ್ಯವಿಧಾನ:- 


] ವಿವಿಧ ಗಾತ್ರ ಮತ್ತು ಎತ್ತರಿದ ದುಂಡನೆ ಬಾಟಲುಗಳನ್ನು ಸಂಗ್ರಹಿಸಿ ಅವುಗಳನ್ನು ನೀರಿನಲ್ಲಿ ತೊಳೆದು 
ಅವುಗಳ ಮೇಲೆ ಇರುವ ಲೇಬಲ್‌ಗಳನ್ನು ತೆಗೆಯಿರಿ 


2 ವಿಆಕಾರದ ಮರದ ಪೆಟ್ಟಿಗೆಯ ತಳಭಾಗಕ್ಕೆ ಒಂದು ಪಾರ್ಶ್ವಕ್ಕೆ ಗ್ಲಾಸ್‌ ಕಟರ್‌ನ್ನು ಅಲುಗಾಡದ ಹಾಗೆ 
ಅಳವಡಿಸಿ. 


3 ಒಂದು ದುಂಡನೆಯ ಬಾಟಲನ್ನು ತೆಗೆದುಕೊಂಡು ಅದನ್ನು ವಿ ಆಕಾರದ ಮರದ ಪೆಟ್ಟಿಗೆಯಲ್ಲಿಟ್ಟು 
ಬೇಕಾದ ಅಕಾರಕ್ಕಿಟ್ಟು ಕೈಯಿಂದ ಅದುಮಿ ತಿರುವಿ. 


ಕ? 


ಬಾಟಲಿನ ಸುತ್ತಲೂ ದಾರದಂತಹ ಗುರುತು ಬಿದ್ದಿದೆವುದನ್ನು ಗಮನಿಸಿ 


ಮೆಣದ ಬತ್ತಿಯನ್ನು ಉರಿಸಿ, ಬಾಟಲಿನ ಮೇಲೆ ಇರುವ ದಾರದಂತಹ ಗುರುತಿನ ಮೇಲೆ ಎರಡು ಸುತ್ತು 
ಕಾಯಿಸಿ. 


ಬಾಟಲನ್ನು ತಕ್ಷಣ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಮುಳುಗಿಸಿ. ಬಾಟಲು ಎರಡು ಹೋಳುಗಳಾಗಿ ಒಡೆಯುತ್ತದೆ (ಹಾಗೆ 
ಒಡೆಯದಿದ್ದರೆ ಪುನಃಕಾಯಿಸಿ) 

. ಒಡೆದ ಬಾಟಲಿನ ಭಾಗ ಸ್ವಲ್ಪ ಒರಟಾಗಿದೆ, ಅದನ್ನು ಸ್ಕಾಂಡ್‌ ಪೇಪರ್‌ ಅಥವಾ ಉಜ್ಜುವ ಕಲ್ಲನ್ನು 
ಬಳಸಿ ನುಣುಪು ಮಾಡಿ. 


ಹೀಗೆ ಕತ್ತರಿಸಿ ನುಣುಪು ಮಾಡಿದ ಬಾಟಲುಗಳನ್ನು ಹಾಗೆಯೆ ಬಳಸಬಹುದು ಇಲ್ಲವೇ ಕತ್ತರಿಸಿದ 
ಬಾಟಲಿನ ತುದಿಭಾಗವನ್ನು ನುಣುಪು ಮಾಡಿ, ಅದನ್ನು ಮತ್ತೊಂದು ಕತ್ತರಿಸಿದ ಭಾಗದ ಕೆಳಗೆ 
ಆರಾಲ್‌ಡೈಟ್‌ ಬಳಸಿ ಅಂಟಿಸಬಹುದು. 


ನಮ್ಮ ಕಲ್ಪನೆಯನ್ನು ಬಳಸಿ ಕಪ್‌, ಮಗ್‌, ಜಸ್‌ಕ್ರಿಂ ಕಪ್‌, ಜಾರ್‌, ಕ್ಯಾಂಡಲ್‌ ಸ್ಕಾಂಡ್‌ ಮುಂತಾದ 
ಉಪಯುಕ್ತ ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸಬಹುದು ಪೆನ್‌ ಸ್ಟಾಂಡ್‌, ಇತ್ಯಾದಿ. 

ಮರಗೆಲಸ 
ಹಲವಾರು ವೃತ್ತಿಗಳಲ್ಲಿ "ಮರಗೆಲಸ'ವೂ ಒಂದು, ಮರದಲ್ಲಿ ಜೀವವನ್ನು ತುಂಬಿ ವಿವಿಧಕಲಾತ್ಮಕವಾದ 


ವಸ್ತುಗಳನ್ನು ಮಾಡುವ ಕಲೆಗೆ ಮರಗೆಲಸವೆಂದು ಕರೆಯುತ್ತಾರೆ. ಪ್ರತಿಯೊಬ್ಬರಿಗೂ ಮರದ ಅಗತ್ಯವಿದೆ. ಆ 
ಬಗ್ಗೆ ತಿಳುವಳಿಕೆಯು ಅತ್ಯಾವಶ್ಯಕವಾಗಿದೆ. ವಿದ್ಯಾರ್ಥಿಗಳಲ್ಲಿ ಈ ಹವ್ಕಾಸ ಬೆಳೆಸುವುದು ಉಪಯುಕ್ತವಾಗಿದೆ. 


ಮುಖ್ಯವಾಗಿ ಮರಗೆಲಸಕ್ಕೆ ಬೇಕಾಗುವ ಆಯುದಗಳು:- 


1 ಗರಗಸ 7 ಸ್ವೂಡೈವರ್‌ 
2 ಉಜ್ಜುಗರಡು 8 ಎಕ್ಸಿಲ್‌ 

“3 *ಉಳಿಗಳು ' ' 9 ಖತ್ತು 
4 ಕೊಡತಿ 10 ಮಟ್ಟಲಿಗೆ 
5 ಸುತ್ತಿಗೆ 11 ಅರಗಳು 
6 ಕೈಬೈರಿಗೆ 12 ಉಪ್ಪುಕಾಗದ 


`ಮರಗೆಲಸದಲ್ಲಿ ಉಪಯೋಗಿಸುವ ಕಬ್ಬಿಣದ ಸಾಮಾನುಗಳು 


ಮರಡು (11೧099), ಚಿಲಕ (೧86 ೬೦೦9), ಕೊಂಡಿ (Hಂಂks) ಮುಂತಾದುವುಗಳು. 


ಮರಡು (Hinges) 


ಮರಡುಗಳಲ್ಲಿ ಎರಡು ವಿಧ 


1. ಸಾಧಾ ಮರಡು, ೨: ಅಲಂಕಾರಿಕ ಮರಡು 


ಇವುಆಯಾಕೆಲಸಗಳ ವೈಶಿಷ್ಟಕ್ಕೆ ಅನುಸಾರವಾಗಿ ಉಪಯೋಗಿಸಲ್ಪಡುವುದು ಇವುಗಳಲ್ಲಿ ಕೆಲವು ಮೃದು 


ಉಕ್ಕು, ಹಿತ್ತಾಳೆ ನಿಕ್ಕಲ್‌ ಪ್ಲೆಟೆಡ್‌ ಮೊದಲಾದ ಧಾತುಗಳಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸಲ್ಪಡುತ್ತದೆ. ತುಕ್ಕು ಹಿಡಿಯ 
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ಬಾರದೆಂದು ಇವುಗಳಿಗೆ ಆಮ್ಲಜನಕ ಸಂಯುಕ್ತದ ಲೇಪ ಬಳದಿರುತ್ತಾರೆ. ಕಪಾಟು, ಮೇಜು, ಪೆಟ್ಟಿಗೆ, 
ಬಾಗಿಲು. ಕಿಟಕಿಗಳು ಮುಂತಾದುವುಗಳಿಗೆ ಸುಲಭವಾಗಿ ತೆರೆಯಲು ಮತ್ತು ಮಚ್ಚಲು ಬರುವಂತೆ 
ಮಾಡುವುದಕ್ಕಾಗಿ ಇವುಗಳು ಉಪಯೋಗವಾಗುತ್ತದೆ. ಇವುಗಳನ್ನು ಬಾಗಿಲುಗಳಿಗೆ ಹಚ್ಚಲು ತಿರುಪು 
ಮಳೆಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸ ಬೇಕಾಗುವುದು ಇವುಗಳನ್ನು ಹಚ್ಚುವ ಸರಿಯಾದ ಪದ್ಧ ತಿಯನ್ನು ವಿಷಯ 
ತಜ್ಞರಿಂದ ಮಾರ್ಗದರ್ಶನ ಪಡೆಯಬೇಕು. ಇವುಗಳ ಉದ್ದಳತೆ ಮತ್ತು ಅಗಲಳತೆಯನ್ನು "ಆರಿಸಿಕೊಳ್ಳು ವುದು. 
ಆಯಾ ಸಂಧರ್ಭದ ಮೇಲೆ ಆವರಿಸಿರುತ್ತದೆ. 


ಬಾಗಿಲು ಸೆಟ್ಟಿಂಗ್‌ ಮಾಡಲು ಅನುಸರಿಸಬೇಕಾದ ಕ ಕ್ರಮಗಳು 


1 ಹವಮಾಕಕ್ಕೆ ತಕ್ಕಂತೆ, ಬಾಗಿಲು ಕಿಟಕಿ ಮರ ಸಂಕುಚಿಸುತ್ತದೆ. ಇದಕ್ಕೆ ಬಾಗಿಲು ಭಾಗಗಳು ಜೋಡಿಸುವ 
ಮೊದಲು ಜಾಗ ಬಿಟ್ಟು ಜೋಡಿಸಬೇಕು. ಹಾಗು ಒಂದು ಪಕ್ಷ ಸಂಕುಚಿಸಿದಾಗ ಅದನ್ನು ಉಜ್ಜು ಗರಡು 
ಉಳಿಯಿಂದ ಸರಿಪಡಿಸಬೇಕು. 


ಕೀಲಿಗಳು 


ಕೀಲಿಗಳಲ್ಲಿ ಒಳ ಕೀಲಿಗಳು. ಹೊರ ಕೀಲಿಗಳು ಎಂದು ಎರಡು ಪ್ರಕಾರಗಳು. ಹೊರ ಕೀಲಿಗಳಿಗೆ ಚಿಲಕ 
ಮತ್ತು ಕೊಂಡಿಗಳ ಅವಶ್ಯಕತೆ ಇರುತ್ತದೆ. ಆದರೆ ಒಳ ಕೀಲಿಗಳಿಗೆ ಚಿಲಕ ಮತ್ತು ಕೊಂಡಿಗಳ ಅವಶ್ಯಕತೆ 
ಇರುವುದಿಲ್ಲ. ಹೊರ ಕೀಲಿಗಳನ್ನು ಎಲ್ಲಾ ಕಡೆಗಳಲ್ಲಿಯೂ ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. ಆದರೆ ಒಳ ಕೀಲಿಗಳನ್ನು 
ಕಪಾಟು ಪೆಟ್ಟಿಗೆ ಮತ್ತು ಮೇಜಿನ ಸೆಳೆಖಾನೆ ಮೊದಲಾದವುಗಳಿಗೆ ಹಚ್ಚುವರು. ಹೊರಕೀಲಿಗಳು ನೂರಾರು 
ಪ್ರಕಾರದವುಗಳಿರುವವು. ಇವುಗಳನ್ನು ಹಚ್ಚುವ ಸಂದರ್ಭವಿರುವುದಿಲ್ಲ. ಆದರೆ ಒಳಕೀಲಿಗಳನ್ನು ಹಚ್ಚುವ 
ಒಂದು ವಿಶಿಷ್ಟ ಪದ್ದತಿಯಿದೆ. ಅದನ್ನು ಪ್ರಾಯೋಗಿಕರೀತಿಯಿಂದಲೇ ತಿಳಿದುಕೊಳ್ಳಬೇಕು. ಆದ್ದರಿಂದ ಇಲ್ಲಿ 
ಕೇವಲ ಒಳಕೀಲಿಗಳ ಚಿತ್ರಗಳನ್ನು ಮಾತ್ರ ಕೊಡಲಾಗಿದೆ. 


ತಿರುಪು ಕೂಕ್ಕೆಗಳು ಮತ್ತು ಉಂಗುರ ಕೊಕ್ಕೆಗಳು. 


ತಿರುವು ಕೊಕ್ಕೆಗಳಲ್ಲಿ ದುಂಡುಕೊಕ್ಕೆ ಮತ್ತು ಚೌಕುಕೊಕ್ಕೆ ಎಂದು ಎರಡು ಪ್ರಕಾರಗಳು ಈ ಎರಡರಲ್ಲಿ 
ಪುನಃ ಭುಜಗಳುಳ್ಳವು ಮತ್ತು ಭುಜಗಳಿಲ್ಲದವು, ಎಂದು ಮತ್ತೆ ಎರಡು ವಿಧಗಳು. ಬಟ್ಟೆಗಳನ್ನು ತೂಗು 
ಹಾಕುವುದಕ್ಕಾಗಿ ಈ ಕೊಕ್ಕೆಗಳನ್ನು ಕಟ್ಟಿಗೆಯ ಪಟ್ಟಿಯಲ್ಲಾಗಲಿ ಇಲ್ಲವೇ ತೊಲೆಕಂಬ ಮೊದಲಾದವುಗಳಲ್ಲಿ 
ತಿರುವಿ ಕೂಡಿಸುತ್ತಾರೆ. ಇವುಗಳನ್ನು ಕಟ್ಟಿಗೆಯಲ್ಲಿ ತಿರುವಬೇಕಾದರೆ ಇವುಗಳ ದಪ್ಪಕ್ಕಿಂತ ಸ್ವಲ್ಪ ಸಣ್ಣದಾದ 
ತೂತನ್ನು ಹಾಕಿ ತಿರುವುದರಿಂದ ಸುಲಭವಾಗಿ ತಿರುವಬಹುದು. 


ಎಳೆಯುವ ಹಿಡಿಕೆಗಳು 


ಕಪಾಟು ಮತ್ತು ಸೆಳೆಖಾನೆಗಳ ಬಾಗಿಲುಗಳನ್ನು ತೆಗೆಯುವಾಗ ಅವನ್ನು ನಮ್ಮ ಕಡೆಗೆ ಎಳೆದುಕೊಳ್ಳ 
ಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ಹೀಗೆ ಎಳೆಯುವುದಕ್ಕೆ ಈ ಹಿಡಿಕೆಗಳನ್ನು ಹಚ್ಚುತ್ತಾರೆ. ಇದರಿಂದ ಸುಲಭವಾಗಿ ಬಾಗಿಲನ್ನು 
ಎಳೆಯಬಹುದು. ಇವುಗಳನ್ನು ಕಬ್ಬಿಣ, ಹಿತ್ತಾಳೆ, ನಿಕ್ಕಲ್‌ ಪ್ಲೇಟೆಡ್‌ ಮತ್ತು ಕಟ್ಟಿಗೆ ಮೊದಲಾದವುಗಳಿಂದ 
ತಯಾರಿಸುತ್ತಾರೆ ಇವುಗಳನ್ನಾದರೂ ಆಯಾ ಕೆಲಸಕ್ಕೆ ತಕ್ಕಂತೆ ಸಂದರ್ಭ ನೋಡಿ ಉಪಯೋಗಿಸಿಕೊಳ್ಳಬೇಕು. 
ಇವು ವಿವಿಧ ಆಕಾರ, ಅಳತೆ ಮತ್ತು ಧಾತುಗಳಲ್ಲಿ ತಯಾರಿಸಿರುವುದರಿಂದ ಇವುಗಳ ನಿಶ್ಚಿತ ಅಳತೆ ಮತ್ತು 
ಧಾರಣೆಗಳನ್ನು ಹೇಳುವುದು ಸಾಧ್ಯವಿಲ್ಲ ಅವುಗಳನ್ನು ಅಂಗಡಿಗಳಲ್ಲಿ ಪ್ರತ್ಮಕ್ಟ ವಿಚಾರಿಸಿಯೇ ತಿಳಿದುಕೊಳ್ಳಬೇಕು. 
ಮಾದರಿಗಾಗಿ ಇಲ್ಲಿ ಕೆಲವೊಂದು ಹಿಡಿಕೆಗಳ ಚಿತ್ರಗಳನ್ನು ಕೊಡಲಾಗಿದೆ. 
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ಕಟ್ಟಿಗೆಯ ವಸ್ತುಗಳಿಗೆ ಪೂರ್ಣತೆಯೆನ್ನು ಕೊಡುವುದು 
ಸ್ಟೇನ್ಸ್‌ ಹಚ್ಚುವುದರಿಂದ ಕಟ್ಟಿಗೆಯ ಮೇಲಾಗುವ ಉತ್ತಮ ಪರಿಣಾಮಗಳು 
] ಕಟ್ಟಿಗೆಗೆ ಒಂದೇ ತೆರನಾದ ಮತ್ತು ಸಮನಾದ ಬಣ್ಣ ಬರುವುದಕ್ಕೆ ಸಹಾಯ ಮಾಡುವುದು. 
2 ಕಟ್ಟಿಗೆಯಲ್ಲಿಯ ಎಳೆಗಳ ನೈಸರ್ಗಿಕ ಸೌಂದರ್ಯವನ್ನು ಹೆಚ್ಚಿಸುವುದು. 


3 ಬಣ್ಣರಹಿತವಿದ್ದ ಕಡಿಮೆ ಬೆಲೆಯ ಕಟ್ಟಿಗೆಯನ್ನು ಹೆಚ್ಚು ಬೆಲೆ ಬಾಳುವ ಕಟ್ಟಿಗೆಯಂತೆ ಬಣ್ಣರಂಜಿತ 
ಮಾಡುವುದು 


4 "ಆಯಿಲ್‌ ಸ್ಟೇನ್ಸ್‌'ಗಳು ಕಟ್ಟಿಗೆಗೆ ಆರ್ರ್ರತೆಯು ತಾಕದಂತೆ ಕೆಲವು ಮಟ್ಟಿಗೆ ಸಹಾಯಕಾರಿಯಾಗುವವು 
5 ಸ್ಟೇನ್ಸ್‌ಗಳುಕಟ್ಟಿಗೆಯ ಎಳೆಯಲ್ಲಿ ತುಂಬಿಕೊಂಡು ಕಟ್ಟಿಗೆಯ ಹೊರಮೈಯನ್ನು ನುಣಪಾಗಿ ಮಾಡುವವು 


ವಾಟರ ಸ್ಟೇನ್ಸ್‌ 


ಇವು ಪುಡಿ ಅಥವಾ ಹರಳುಗಳ ರೂಪದಲ್ಲಿ ಸಿಗುತ್ತಿದ್ದು ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಕರಗುವಂಥವಗಳಾಗಿವೆ ಇವನ್ನು 
ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಕೂಡಿಸಿ ಹಚ್ಚುವುದರಿಂದ ಕಟ್ಟಿಗೆಯ ಎಳೆಗಳಲ್ಲಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಒಳಸೇರುತ್ತವೆ ಇವುಗಳನ್ನು ಕುಂಚದಿಂದ 
ಆಗಲೀ, ಇಲ್ಲವೇ ಬಟ್ಟೆಯಿಂದಾಗಲೀ, ಸುಲಭವಾಗಿ ಹಚ್ಚಲು ಬರುವುದು. ಇವನ್ನು ಹಚ್ಚಿದ ಕೂಡಲೇ, 
ಕಟ್ಟಿಗೆಯಲ್ಲಿಯ ಎಳೆಗಳು ಉಬ್ಬಿಕೊಳ್ಳುತ್ತವೆ. ಒಣಗಿದ ನಂತರ ಉಬ್ಬಿದ ಎಳೆಗಳನ್ನು ಉಸುಕಿನ ಹಾಳೆಯಿಂದ 
ಚೆನ್ನಾಗಿ ತಿಕ್ಕಿ ನುಣುಪು ಮಾಡಿಕೊಳ್ಳಬೇಕು ಆಮೇಲೆ ಹಚ್ಚಿದ ಎಲ್ಲಾ ಭಾಗವನ್ನು ಒಣಬಟ್ಟೆಯಿಂದ ಚೆನ್ನಾಗಿ 
' ಒರೆಸಬೇಕು. ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಕೂಡುವ ರಾಸಾಯನಿಕ ಬಣ್ಣಗಳನ್ನು 1 ಗಾಲ್ಕನ್‌ ಬಿಸಿನೀರಿಗೆ 4 ಔಂಸಿನಷ್ಟು 
ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಕೂಡಿಸಿಕೊಳ್ಳಬೇಕು. ಕಂದುಬಣ್ಣದಛಾಯೆ ಬೇಕಾಗಿದ್ದಲ್ಲಿ ವಾಲ್ನಟ್‌ ಕ್ರಿಸ್ಟಲ ಮತ್ತು 
ವ್ಯಾಂಡಾಯಿಕ ಕ್ರಿಸ್ಟಲಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸಿಕೊಳ್ಳಬಹುದು. 

ಆಯಿಲ್‌ ಸ್ಟೊನ್ಸ್‌:- 

ಈ ಬಣ್ಣಗಳು ಟರ್ಪಂಟಾಯಿನ್‌, ನ್ಶಾಫ್ಕಾ, ಮತ್ತು : ಬೆಂರಾಲ ಮೊದಲಾದ ದ್ರಾವಕಗಳಲ್ಲಿ 
ಕರಗಿಸಲ್ಪಟ್ಟರುತ್ತವೆ. ಇವುಗಳಲ್ಲಿ ಕೆಲವು ವಾಟರ ಸ್ಟೇನ್ಸ್‌ಗಳಂತೆ ಕಟ್ಟಿಗೆಯ ಎಳೆಯಲ್ಲಿ ಸೇರಿಕೊಳ್ಳುವುದಿಲ್ಲ. 
ಮತ್ತು ಎಳೆಗಳನ್ನು ಉಬ್ಬಿಸುವುದಿಲ್ಲ. ಇವುಗಳನ್ನು ಕುಂಚದಿಂದ ಸುಲಭವಾಗಿ ಹಚ್ಚಲು ಬರುವುದು. ಇದನ್ನು 
ಹಚ್ಚಿದ ಮೇಲೆ ಬಟ್ಟೆಯಿಂದ ಒರೆಸಿ ತೆಗೆದು ಎಣ್ಣೆಯು ಚೆನ್ನಾಗಿ ಒಣಗುವವರೆಗೆ ಒಂದೆರಡು ದಿನಗಳವರೆಗೆ 
ಹಾಗೇಯೇ ಬಿಡಬೇಕಾಗುವುದು ಆಯಿಲ್‌ ಸ್ಟೇನ್ಸಿನಲ್ಲಿ, ಬ್ರೌನ್‌, ಅಂಬರ, ರಾ ಅಂಬರ, ರಾಸಿಯಾನಾ, 
ವ್ಯಾಂಡಾಯಿಕ ಚ್ರಾನ್‌, ಪರ್ಪಲ್‌, ಬರ್ನ್ಸ್‌ಸಿಯಾನಾ, ಬ್ಲಾಕ್‌ ಜಪಾನ್‌, ಇಂಡಿಯನ್‌ ರೆಡ್‌ ಆಕ್ಸಾಯಿಡ್‌ 
ಮತ್ತು ಆರ್‌ವರಿ ಬ್ಲಾಕ್‌, ಮೊದಲಾದ ಬಣ್ಣಗಳನ್ನು ಕೂಡಿಸಿಕೊಳ್ಳಬಹುದು. ಈ ಮೇಲಿನ ಬಣ್ಣಗಳು 
ದ್ರಾವಕ ದ್ರವ್ಯದಲ್ಲಿ ಸರಿಯಾಗಿ ಕೂಡದಿದ್ದರೆ ಅವುಗಳನ್ನು ಮೊದಲು ಮೆಥಿಲೇಟೆಡ್‌ ಸ್ವಿರಿಟಿನಲ್ಲಿ ಕರಗಿಸಿಕೊಂಡು 
ನಂತರ ಅದರಲ್ಲಿ ಎಣ್ಣೆಯನ್ನು ಕೂಡಿಸಬೇಕು. | 


ಸ್ಪಿರಿಟ್‌ ಸ್ಟೇನ್ಸ್‌:- 
ಇವು ಮೆಥಿಲೇಟೆಡ್‌ ಸ್ವಿರಿಟಿನಲ್ಲಿ ಕರಗುವಂಥ ಪುಡಿ ಬಣ್ಣಗಳು, ಇದರಲ್ಲಿ ಸ್ವಿರಿಟ್‌ ಇರುವುದರಿಂದ 
ಹಚ್ಚುವಾಗ ಬೇಗನೆ ಆರಿ ಹೋಗುತ್ತದೆ. (ಒಣಗುತ್ತದೆ )ಆದ್ದರಿಂದ ಇದನ್ನು ಹಚ್ಚುವುದು ಕಠಿಣವಾದದ್ದು 


ಮತ್ತು ಹಚ್ಚುವಾಗಲೂ ಬಹಳ ಕಾಳಜೀ ಮಾಡಿಕೊಳ್ಳ ಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ಇದನ್ನು ಕುಂಚದಿಂದ ಇಲ್ಲವೇ 
ಸಿಂಚನದ ಮೂಲಕ ಸುಲಭವಾಗಿ ಹಚ್ಚಬಹುದು. 
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ಈ ಮೇಲಿನ ಮೂರು ಪ್ರಕಾರದ ಸ್ಟೇನ್ಸ್‌ಗಳಲ್ಲಿ ಮೊದಲಿನ "ವಾಟರ್‌ ಸ್ಟೇನ್ಸ್‌' ಇದೇ ಹೆಚ್ಚು 
ಉಪಯುಕ್ತವಾದದ್ದು, ಹಾಗೂ ಕಡಿಮೆ ಖರ್ಚಿನದೂ ಆಗಿರುತ್ತದೆ. ಯಾಕೆಂದರೆ ಆಯಿಲ್‌ ಸ್ಟೊನ್ಸಿಗೆ ಒಣಗುವುದಕ್ಕೆ 
ಹೆಚ್ಚು ಕಾಲಾವಧಿಯು ಹಿಡಿಯುವದಲ್ಲದೆ, ಹೆಚ್ಚು ಖರ್ಚಿನದೂ ಆಗಿರುತ್ತದೆ. ಇನ್ನು ಸ್ವಿರಿಟ್‌ ಸ್ಟೊನ್ಸ್‌ ಇದು 
ಹೆಚ್ಚು ಖರ್ಚಿನದಾಗಿರುವುದಲ್ಲದೆ, ಅಷ್ಟೊಂದು ಪರಿಣಾಮಾಕಾರಿ ಇರುವುದಿಲ್ಲ. 


ಮಿರುಗು ಹಚ್ಚುವುದು:- 


ಪ್ರಾರಂಭದ ಪೀಠಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಹೇಳಿದಂತೆ.ಕೆಲವು ವಸ್ತುಗಲಿಗೆ ಮಿರುಗು ಹಚ್ಚುವುದು ಅವಷ್ಕವಿದ್ದರೆ ಇನ್ನು 
ಕೆಲವು ಕಟ್ಟಿಗೆಗಳಿಗೆ ಎಣ್ಣೆ - ಬಣ್ಣ, ಮೆರುಗೆಣ್ಣೆ ಇಲ್ಲವೇ ಮೆರುಗೆಣ್ಣೆ ಬಣ್ಣ ಮೊದಲಾದುವುಗಳನ್ನು 
ಹಚ್ಚ ಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ಇಂತಹ ಕೆಲವು ಸಾಧನಗಳು ಅನೇಕ ಘಟಕಗಳಿಂದ ಕೂಡಿದವುಗಳಾಗಿದ್ದು, ಅವು 
(ಘಟಕಗಳು) ಒಂದೊದು ವಿಶಿಷ್ಟ ಕಾರ್ಯವನ್ನು ಮಾಡುತ್ತವೆ. 


ಪೂರ್ಣತೆಯ ಸಾಧನಗಳಲ್ಲಿ ಕೂಡಿಸುವ ಘಟಕಗಳ ಕಾರ್ಯಗಳ ಕಾರ್ಯ ವೈಶಿಷ್ಟ 


- ಕಾರ್ಯ ವೈಶಿಷ್ಟ ಪರಿಣಾಮ 
] ಮೂಲದ್ರವ್ಯ ಇದು ವಸ್ತುವಿಗೆ ರಕ್ಷಣಾ ಲೇಪವಾಗಿ ಪರಿಣಮಿಸುವ 
ಒಂದು ಮೂಲ ಪದಾರ್ಥ. 
2 ವರ್ಣವಾಹಕ ದ್ರವ್ಯ ಮೂಲ ದ್ರವ್ಯಕೆ ಚಾಲಕ ಶಕ್ತಿಯುನ್ನ ಕೊಡುವ 
ಕಾರ್ಯಮಾಡುತ್ತದೆ. 
3 ದ್ರಾವಕ ದವ್ಕ ಮೇಲಿನ ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ದ್ರವರೂಪ ವನ್ನಾಗಿ ಮಾಡಿ 


ಸುಲಭವಾಗಿ ಹಚ್ಚಲು ಬರುವಂತೆ ಮತ್ತು ವಸ್ತುವಿನ 
ಮೇಲೆ ಒಂದೇ ಸಮನಾಗಿ ಹತ್ತುವಂತೆ 
ಕಾರ್ಯಮಾಡುತ್ತದೆ. 


4 ಒಣಗುದ್ರವ್ಕ ಎಣ್ಣಿಯಂತಹ ಪದಾರ್ಥಗಳಿಗೆ ಹೊಂದಿಕೆ 
ಯಾಗಿದ್ದುಕೊಂಡು ಅವುಗಳನ್ನು ತೀವ್ರಗತಿಯಲ್ಲಿ 
ಒಣಗಿಸುವ ಕಾರ್ಯ ಮಾಡುತ್ತದೆ. 


5 ವರ್ಣ ದ್ರವ್ಯ ಇವುಒಂದು ಪ್ರಕಾರದ ಬಣ್ಣಗಳೇ ಆಗಿದ್ದು ವಸ್ತುಗಳ 
ಮೇಲ್ಮೈಯನ್ನು ದರ್ಶಕವಾಗಿ ವರ್ಣರಂಜಿತ ಮಾಡಲು 
ಅವಶ್ಯವೆನಿಸಿದಲ್ಲಿ ಇವುಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸ 
ಬಹುದು. 

ಪೂರ್ಣತೆಗಾಗಿ ಉಪಯೋಗಿಸುವ ಎಣ್ಣೆ - ಸಾಧನಗಳು 

1 ಎಣ್ಣೆ ಬಣ್ಣಗಳು 

2 ಮೆರುಗೆಣ್ಣೆ ಮತ್ತು ಮೆರುಗೆಣ್ಣೆ ಬಣ್ಣಗೆಳು 

3 ಮೇಣದ ಮಿರುಗು 


4 ಅರಗಿನ ಮಿರುಗು 
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3 
ಎಣ್ಣೆ - ಬಣ್ಣಗಳು 

ಎಣ್ಣೆ ಬಣ್ಣಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸುವಾಗ ರೆಡ್‌ ಲೆಡ್‌, ರಿಂಕ ಆಕ್ಕಾಯಿಡ್‌, ರಿಂಕ ವ್ಹಾಯಿಟ್‌, 
ವ್ಹಾಯಿಟಲೆಡ್‌ ಮುಂತಾದ ಬಣ್ಣಗಳನ್ನು ಮೂಲ ದ್ರವ್ಮಗಳಂತೆ ಉಪಯೋಗಿಸುವರು. ಇವು ಬಣ್ಣಗಳಿಗಾಗಿ 
ಕೆಲಸ ಮಾಡುವುದಲ್ಲದೆ ವಸ್ತುವಿನ ಮೇಲ್ಮೈಯನ್ನು ಮುಚ್ಚುವ ಕಾರ್ಯವನ್ನು ಮಾಡುತ್ತದೆ. ಈ ಬಣ್ಣಗಳಿಗೆ 
ಜಿಗುಟು ಸತ್ವವು ಬರುವಂತೆ 'ಅಗಸೇ ಎಣ್ಣೆಯನ್ನು ಕೊಡಿಸುತ್ತಾರೆ. ಇದು ವರ್ಣವಾಹಕದಂತೆ ಕೆಲಸ 
ಮಾಡುತ್ತದೆ. ಅಗಸೇ ಎಣ್ಣೆ ಮತ್ತು ಚಾಯನಾವುಡ್‌ ಆಯಿಲ್‌ ಇವುಗಳಿಗೆ ಒಣಗು ಎಣ್ಣೆಗಳೆಂದು 
ಕರೆಯುತ್ತಾರೆ. ಇದರಲ್ಲಿ ಟರ್ಪೆಂಟಾಯಿನ್‌ ಎಣ್ಣೆಯನ್ನು ಕೂಡಿಸುವುದರಿಂದ ಸುಲಭವಾಗಿ ಹಚ್ಚಲು 
ಬರುವುದು ಮತ್ತು ಟರ್ಪಂಟಾಯಿನ್‌ ಎಣ್ಣೆಯು ಇಲ್ಲಿ ದ್ರಾವಕ ದ್ರವ್ಯದಂತೆ ಕಾರ್ಯ ಮಾಡುವುದು, 
ಟರ್ಪಂಟಾಯಿನ್‌ ಎಣ್ಣೆಯನ್ನು ಅನೇಕ ವಿಧವಾದ ಪಾಯಿನಗಿಡಗಳ ಅಂಟುಗಳನ್ನು ಭಟ್ಟಿ ಇಳಿಸಿ ತಯಾರಿಸುತ್ತಾರೆ 
ಬಣ್ಣಗಳು ಬೇಗನೆ ಒಣಗುವುದುಕ್ಕಾಗಿ, ಕೆಲವು ಒಣಗು ದ್ರವ್ಯಗಳನ್ನು ಕೊಡಿಸುತ್ತಾರೆ. ಅವುಗಳಲ್ಲಿ ಕೋಬಾಲ್ಟ್‌, 
ಲಿಥರೇಜ, ಅಸಿಟೇಟ್‌ ಆಫ್‌ಲೆಡ್‌ ಇವು ಮುಖ್ಯವಾದವುಗಳು ಒಣಗು ದ್ರವ್ಯಗಳನ್ನು ತೀರಾ ಕಡಿಮೆ 
ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಅಂದರೆ ಅಗಸೇ ಎಣ್ಣೆಯ 1/8 ಪ್ರಮಾಣದಷ್ಟು ಕೂಡಿಸಬೇಕು. ಬೇರೆ ಬೇರೆ ಬಣ್ಣದ 

ಛಾಯೆಗಳು ಬೇಕಾಗಿದ್ದರೆ, ಕೆಳಗಿನ ಬಣ್ಣಗಳನ್ನು ಕೂಡಿಸಿಕೊಳ್ಳಬಹುದು. 


1. ನೈಸರ್ಗಿಕ ಮಟ್ಟ ಬಣ್ಣಗಳು ಇಲ್ಲವೇ ಕಾಯಿಪಲೈ ಬಣ್ಣಗಳು 
2 ರಾಸಾಯನಿಕ ಬಣ್ಣಗಳು ಅಥವಾ 


3 ಕಡಿಗೆ ಕಪು ಇದನ್ನು ಕರಿಛಾಯೆಯು ಬೇಕಾಗಿದ್ದರೆ ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. 
ಹಚ್ಚುವ ಪದ್ಧತಿ 
ಎಣ್ಣೆ ಬಣ್ಣವನ್ನು ಹಚ್ಚುವುದಕ್ಕಿಂತ ವೂರ್ವದಲ್ಲಿ ಹಚ್ಚತಕ್ಕ ವಸ್ತುವಿನ ಮೇಲ್ಮೆಯನ್ನು ತೊತು, ತಗ್ಗು, 
ದಿನ್ನೆ, ಹುರುಕು ಬರಕು ಮೊದಲಾದುಗಳಿಲ್ಲದಂತೆ ಮುಚ್ಚಿಕೊಂಡು ಉಸುಕಿನ ಹಾಳಿಯಿಂದ ತಿಕ್ಕಿ ನಣುಪು 
ಮಾಡಿ ಇಟುಕೊಳ್ಳಬೇಕು. ಆಮೇಲೆ ಕುಂಚದಿಂದ ಎರಡು ಲೇಪಗಳನ್ನು ಹಚ್ಚಬೇಕು ಅಂದರೆ ಎಲ್ಲ ಕಡೆಗೂ 


ಒಂದೇ ಸಮನಾಗಿ ಹತ್ತುವುದು, ಈ ಮಿರುಗಿನಲ್ಲಿ ಅರಗು ಮೂಲ ದ್ರವ್ಯವಾಗಿ ಕೆಲಸ ಮಾಡುತ್ತದೆ. ಆದ್ದರಿಂದ 
ಇದರಲ್ಲಿ ಕೂಡಿಸುವ ಅರಗಿನ ಬಗ್ಗೆ ತಿಳದುಕೊಳ್ಳುವುದು ಅನಿವಾರ್ಯ 


ಅರಗು ಇದು ಹಿಂದೂಸ್ಥಾನದ ಮಧ್ಯಪ್ರದೇಶದಲ್ಲಿ ಮುಖ್ಯವಾಗಿ ಬೆಳೆಯುವ ಕೆಲವೊಂದು ಜಾತಿಯ 
ಗಿಡಗಳಲ್ಲಿ ವಾಸಿಸುವ ಮತ್ತು ಅರಗನ್ನು ಉತ್ಪಾದಿಸುವ ಒಂದು ಜಾತಿಯ ಹುಳದಿಂದ ದೊರೆಯುತ್ತದೆ. ಈ 
ಹುಳಗಳು ಆಗಿಡಗಳಲ್ಲಿ ಹೊಸದಾಗಿ, ಹುಟ್ಟಿದ ಸಣ್ಣರೆಂಬೆಗಳ ಮೇಲೆ ಗುಂಪು ಗುಂಪಾಗಿ ಸೇರಿ ಅದರಲ್ಲಿಯ 
ಆಹಾರ ಸತ್ವವನ್ನು ಹೀರುತ್ತವೆ. ಮತ್ತು ಅವು ರಾಳದಂತಹ ಒಂದು ಪದಾರ್ಥವನ್ನು ತಮ್ಮ ರಕ್ಷಣಾ 
ಪದರವನ್ನಾಗಿ ಮಾಡಿಕೊಂಡಿರುತ್ತವೆ. ಈ ರಾಳದಂತಹ ರಕ್ಸಣಾತ್ಮಕ ಪದಾರ್ಥಕ್ಕೆ ಅರಗು ಎನ್ನುವರು, 
ಹುಳಗಳು ಸತ್ತು ಆ ಸಣ್ಣರೆಂಬೆಗಳು ಬೆಳೆದು ಮತ್ತೆ ಅವಕ್ಕೆ ಹೊಸರೆಂಬೆಗಳು ಒಡೆದಾಗ ಅರಗು ಮುತ್ತಿದ 
ರೆಂಬೆಗಳನ್ನು ಸಂಗ್ರಹಿಸಿ ಸತ್ತ ಹುಳಗಳನ್ನು ಹೊರತೆಗೆಯುವುದಕ್ಕಾಗಿ ಚೆನ್ನಾಗಿ ತೊಳೆಯುತ್ತಾರೆ ನಂತರ 
ರೆಂಬೆಗಳನ್ನು ಒಂದು ಬಟ್ಟೆಯ ಚೀಲದಲ್ಲಿ ಕಟ್ಟಿ ಶುದ್ಧ ಅರಗು ಆ ಬಟ್ಟೆಯೊಳಗಿಂದ ಸೋಸಿ ಬೀಳುವವರೆಗೂ 
ಕಾಸುತ್ತಾರೆ. ಮುಂದೆ ಈ ಚೆಗುಟು ಮುದ್ದೆಯನ್ನು ದಪ್ಪ ಹಲಪೆಗಳಲ್ಲಿ ಮತ್ತು ತೆಳುವು ಪದರಗಳ ರೂಪದಲ್ಲಿ 
ಅಚ್ಚತ್ತುತ್ತಾರೆ. ಈ ಚೂರು ಚೊರಾದ ಅರಗಿಗೇ "ಅರೆಂಜ್‌ ಶೆಲ್ಲ್ಯಾಕ್‌ ಎಂದು ಕರೆಯುತ್ತಾರೆ. ಆಗ ಅದನ್ನೇ 
ದುಂಡುದುಂಡಾಗಿ ಗುಂಡಿಗಳ ಆಕಾರದಲ್ಲಿ ತೆಗೆಯುತ್ತಾರೆ. ಆಗ ಅದಕ್ಕೆ ಬಟನ್‌ ಶೆಲ್ಕಾಕ್‌ ಎಂದು ಹೇಳುವರು 
ಇದನ್ನೇ ರಾಸಾಯನಿಕ ಪ್ರಕ್ರಿಯೆಗಳ ಮೂಲಕ ವ್ಹಾಯಿಟ್‌ ಶೆಲ್ಲ್ಯಾಕ್‌ನ್ನಾಗಿ ತಯಾರಿಸುತ್ತಾರೆ. 
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ಮೆರುಗೆಣ್ಣೆ ಮತ್ತು ಮೆರುಗೆಣ್ಣೆ ಬಣ್ಣ:- 
ಮೆರುಗೆಣ್ಣೆಯಲ್ಲಿಯ ಘಟಕಗಳು ಮತ್ತು ಅವುಗಳ ಕಾರ್ಯನಿರ್ವಹಣೆ. 
1 ರಾಳ ಇದು ಮೂಲದ್ರವ್ಯದಂತೆ ಇರುತ್ತದೆ | 
2 ಅಗಸೇ ಎಣ್ಣೆ ಇಲ್ಲವೇ ಚಾಯನಾವುಡ್‌ ಆಯಿಲ್ಸ್‌ ಇವು ವಾಹಕ ದ್ರವ್ಯಗಳಾಗಿ ಕಾರ್ಯಮಾಡುತ್ತದೆ. 
3 ಟರ್ಪಂಟಾಯಿನ್‌ ಎಣ್ಣೆ:- ಇದು ಕುಂಚದಿಂದ ಸುಲಭವಾಗಿ ಹೆಚ್ಚಲು ಬರುವಂತೆ ದ್ರಾವಕ ದ್ರವ್ಯವಾಗಿ 
ಪರಿಣಮಿಸುತ್ತದೆ. 
4 ಎಣ್ಣೆ ಬಣ್ಣಗಳಿಗೆ ಉಪಯೋಗಿಸುವ ಒಣ ದ್ರವ್ಯಗಳನ್ನು ಇದಕ್ಕೂ ೨ಪಯೋಗಿಸುತ್ತಾರೆ. 
5 ಮೆರುಗೆಣ್ಣೆ - ಬಣ್ಣಗಳನ್ನು ತಯಾರಿಸಬೇಕಾಗಿದ್ದಲ್ಲಿ ಇದರೊಳಗೆ ಮಿಂಕ್‌ ಆಕ್ಸಾಯಿಡ್‌ ಕೂಡಿಸಿಕೊಂಡು 
ಬಿಳೀ ಬಣ್ಣವನ್ನು ತರಿಸಿಕೊಳ್ಳಬಹುದು. ಅದರಂತೆಯೇ ಬೇರೆ ಬೇರೆ ಬಣ್ಣಗಳನ್ನು ಕೂಡಿಸಿಕೊಳ್ಳಬಹುದು. 
ಮೆರುಗೆಣ್ಣೆಯನ್ನು ತಯಾರಿಸತಕ್ಕ ರೀತಿ 


ಮೊದಲು ರಾಳವನ್ನು ಕರಗಿಸಿ ಇಟ್ಟುಕೊಳ್ಳಬೇಕು. ಆ ಮೇಲೆ ಕಚ್ಚಾ ಅಗಸೇ ಎಣ್ಣೆಯನ್ನು 400 ಫ್ಯಾ ವರೆಗೆ 
ಕಾಸಿದ ನಂತರ ಅದನ್ನು ಕರಗಿದ ರಾಳದಲ್ಲಿ ಸ್ವಲ್ಪ ಸ್ವಲ್ಪಾಗಿ ಕೂಡಿಸುತ್ತಾ ಅದರಲ್ಲಿ ಮಿಶ್ರಮಾಡಬೇಕು. ಆ 
ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ಪುನಃ ಕಾಸಬೇಕು ನಂತರ ಕೊನೆಗೆ ಅದರಲ್ಲಿ ಟರ್ಪಂಟಾಯಿನ್‌ ಮತ್ತು ಲಿಥರೇಜಗಳನ್ನು 
ಕೂಡಿಸಿ ಮಿಶ್ರಣವು ಚನ್ನಾಗಿ ಕಲಿತುಕೊಂಡ ನಂತರ ಅದು ಆರುವವರೆಗೆ ಒಂದೆಡೆಗೆ ಇಟ್ಟುಕೊಳ್ಳಬೇಕು ಅಂದರೆ 
ಸ್ವಚ್ಛವಾದ ಒಂದು ದ್ರಾವಕವು ತಯಾರಾಗುವುದು ಇದನ್ನು ಕಟ್ಟಿಗೆಗೆ ಹಚ್ಚಿದರೆ ಒಣಗಿದಾಗ ಒಳ್ಳೆ ಹೊಳಪುಳ್ಳದ್ದಾಗಿ 
ಕಾಣುವುದು ಮತ್ತು ಬೇಗನೇ ಒಣಗುವುದು. 


ಕಟ್ಟಿಗೆಯ ವಸ್ತುಗಳಿಗೆ ಹಚ್ಚುವ ಮಿರುಗುಗಳಲ್ಲಿ:- 
1) ಮೇಣದ ಮಿರುಗು, 2) ಅರಗಿನ ಮೆರಗು ಎಂದು ಎರಡು ಪ್ರಕಾರಗಳು. 


ಮೇಣದ ಮಿರುಗು:- 


ಫರ್ನೀಚರ್‌ ಮಾಡುವ ಯಾವುದೇ ಜಾತಿಯ ಕಟ್ಟಿಗೆಯ ವಸ್ತುಗಳಿಗೂ ಇದನ್ನು ಹಚ್ಚಬಹುದು. ಇದನ್ನು 
ಹಚ್ಚುವುದರಿಂದ ವಸ್ತುಗಳಿಗೆ ಬಣ್ಣರಹಿತ ಹೊಳಪು ಬರುವುದಲ್ಲದೆ ಕಟ್ಟಿಗೆಯಲ್ಲಿ ಎಳೆಗಳ ಮತ್ತು ಸುಳಿಗಳ 
ನೈಸರ್ಗಿಕ ಸೌಂದರ್ಯವು ಕಾಣಿಸುವುದು. ಮೇಣದ ಮೆರಗು ಹಚ್ಚುವ ಪದ್ಧತಿಯು ತೀರ ಹಳೆಯ ಮತ್ತು 
ಸಾಮಾನ್ಯ ಪದ್ದತಿಯಾಗಿದ್ದರೂ ಇದು ಈಗಲೂ ಹೆಚ್ಚು ಬೆಲೆಯುಳ್ಳ ಫರ್ನೀಚರ್‌ ಕೆಲಸಗಳಲ್ಲಿ 
ಪ್ರಚಾರದಲ್ಲಿರುವುದು ಕಂಡುಬರುತ್ತದೆ. 


ಬೇಕಾಗುವ ಪದಾರ್ಥಗಳು 
1 ಜೇನು ಮೇಣ 2 ಔಂಸು 
2 ಕಚ್ಚಾ ಅಗಸೇ ಎಣ್ಣೆ 2 1/2 ಔಂಸು 
3 ಟರ್ಪಂಟಾಯಿನ್‌ ಎಣ್ಣೆ 2 1/2 ಔಂಸು. 
ತಯಾರಿಸುವ ಕ್ರಮ:- 


ಮೇಲಿನ ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ಪ್ರಮಾಣ ಬದ್ದವಾಗಿ ತೆಗೆದುಕೊಂಡು ಮೊದಲು ಮೇಣ ಮತ್ತು ಟರ್ಪಂಟಾಯಿನ್‌ 
ಎಣ್ಣೆಯನ್ನು ಒಂದು ಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿ ಹಾಕಿ ಆ ಪಾತ್ರೆಯನ್ನು ಮತ್ತೊಂದು ಬಿಸಿನೀರಿನ ಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿ ಇಟ್ಟು ಎಣ್ಣೆ 
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ಮತ್ತು ಮೇಣ ಇವೆರಡೂ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಕೂಡಿಕೊಳ್ಳುವವರೆಗೆ ಕಾಸಬೇಕು. ನಂತರ ಕೂಡಿದ ಮಿಶ್ರಣವನ್ನು ಕೆಳಗೆ 
ಇಳಿಸಿಕೊಂಡು ಅದರಲ್ಲಿ ಅಗಸೇ ಎಣ್ಣೆಯನ್ನು ಕೂಡಿಸಿ. ಆರುವವರೆಗೂ ಹಾಗೆಯೇ ಬಿಡಬೇಕು. ಅಂದರೆ ಆ 
ಮಿಶ್ರಣವು ಒಂದು ತರಹದ ಮುಲಾಮಿನಂತೆ ಮೃದುವಾದ ಮುದ್ದೆಯಾಗುವುದು. ಈ ಮುಲಾಮಿನಂತಿರುವ 
ಮಿಶ್ರಣವೇ ಮೇಣದ ಮಿರುಗು. 


ಹಚ್ಚುವ ಕ್ರಮ:- 

ಇದನ್ನು ಹಚ್ಚುವ ಪೂರ್ವದಲ್ಲಿ ಹಚ್ಚತಕ್ಕ ವಸ್ತುವಿನ ಮೇಲ್ಫೈಯನ್ನು ಸಮತಲದಲ್ಲಿ ಮಾಡಿಕೊಂಡು 
ಉಸುಕಿನ ಹಾಳೆಯಿಂದತಿಕ್ಕಿ ನುಣುಪುಮಾಡಿ ಅದರ ಮೇಲೆ ಬಣ್ಣ ವೊರಣೆಯನ್ನೂ ಮಾಡಿ ತಯಾರು 
ಮಾಡಿಕೊಂಡಿರಬೇಕು. 


ಇದನ್ನು ಹಚ್ಚಬೇಕಾದರೆ ಆರು ಅಂಗುಲಚಚ್ಚೌಕು ಬಟ್ಟೆಯಲ್ಲಿ ಒಂದು ಸಣ್ಣ ಲಿಂಬೆಹಣ್ಣಿನಷ್ಟು ಈ 
ಮಿರುಗಿನ ಮುದ್ದೆಯನ್ನು ಇಟ್ಟುಗಂಟು ಕಟ್ಟಿ ಹಚ್ಚತಕ್ಕ ಭಾಗದ ಮೇಲೆಲ್ಲ ಗಂಟಿನಿಂದ ತಿಕ್ಕಬೇಕು. ಅಂದರೆ 
ಅದರೊಳಗಿನ ಮಿರುಗು ಬಟ್ಟೆಯ ಛಿದ್ರಗಳ ಮುಖಾಂತರ ಎಲ್ಲ ಭಾಗಗಳಿಗೂ ಸಮನಾಗಿ ಹತ್ತುವುದು ಮತ್ತು 
ಆ ಭಾಗವೆಲ್ಲ ಮಿರುಗಿನಿಂದ ಜಿಗುಟಾಗುವುದು. ಈ ಜಿಗುಟನ್ನು ಹೋಗಲಾಡಿಸುವುದಕ್ಕಾಗಿ ತೆಂಗಿನ 
ಜುಂಗಿನಿಂದ ಚೆನ್ನಾಗಿ ಶಕ್ತಿಹಾಕಿ ತಿಕ್ಕಿದಲ್ಲಿ ಜಿಗುಟೆಲ್ಲ ಹೋಗಿ ಮೇಲ್ಭಾಗವು ಹೊಳಪು ಬಂದು ಅದಕ್ಕೆ ಒಂದು 
ಪ್ರಕಾರದ ನೈಸರ್ಗಿಕ ಸೌಂದರ್ಯವು ಬರುವುದು ಮತ್ತು ಕಟ್ಟಿಗೆಯಲ್ಲಿಯ ಎಳೆಗಳೂ ಸ್ಪಷ್ಟವಾಗಿ ಕಾಣಹತ್ತುವವು. 
ಕಡಿಮೆ ತರಗತಿಯ ಕಟ್ಟಿಗೆಗಳಿಗೆ ಮತ್ತು ವಸ್ತುಗಳಿಗೆ ಮೇಣದ ಮಿರುಗನ್ನು ಹಚ್ಚುವುದು ಅನವಶ್ಯಕ 


ಅರಗಿನ ಮೆರಗು 
ಫರ್ನೀಚರುಗಳಿಗೆ ಅರಗಿನ ಮಿರುಗನ್ನು ಹಚ್ಚುವುದೂ ಒಂದು ಪದ್ಧತಿಯು 


ವಿದ್ಯುತ್‌ ಚಾಲಿತ ಉಪಕರಣಗಳು 


ಸಾಮಾನ್ಯವಾದ ನ್ಯೂನತೆಗಳು:- 
1. ಸಪ್ಲೆ ಇಲ್ಲದಿರುವಿಕೆ 2. ಪ್ಯೂಸ್‌ ಹೋಗಿರುವುದು 3. ನ್ಯೂಟ್ರಲ್‌ ವೈರ್‌ ಕಟ್‌ ಆಗಿರುವುದು 4. ವೈರ್‌ 
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ಮಧ್ಯದಲ್ಲಿ ಕಟ್‌ ಆಗಿರುವುದು 5. ಸ್ವಿಚ್‌ ಕಾಂಟ್ಕಾಕ್ಟ್‌ ಕಳಚಿ ಹೋಗಿರುವುದು 6. ಪ್ಲಗ್‌ ಸರಿಯಾಗಿ ಕೂರದೇ 
ಇರುವುದು 7. ಶಾಕ್‌ ಹೊಡೆಯುವುದು. 8. ನ್ಯೂಟ್ರಲ್‌ ಮತ್ತು ಅರ್ಥ್‌ ವೈರಗಳಲ್ಲಿ ಜೂಸ್‌ ಬರುವುದು. 


ಪರಿಹಾರ:- 


ಪ್ಯೂಸ್‌ ಹೋಗಿದ್ದರೆ ಬೇರೆ ಪ್ಯೂಸನ್ನು ಹಾಕುವುದು. ನ್ಯೂಟ್ರಲ್‌ ಕಟ್‌ ಆಗಿದ್ದರೆ ಬೇರೆ ವೈರ್‌ 
ಹಾಕುವುದು. ವೈರ್‌ ಕಟ್‌ ಆಗಿದ್ದರೂಕೂಡ ಬೇರೆ ವೈರನ್ನು ಹಾಕುವುದು. ಸ್ವಿಚ್‌ ಕಾಂಟ್ಕಾಕ್ಟ್‌ ಕಳಚಿಹೋಗಿದ್ದರೆ 
ಅದನ್ನು ಸರಿಪಡಿಸುವುದು. ಪ್ಲಗ್‌ನ್ನು ಸರಿಯಾಗಿ ಕೂಡಿಸುವುದು. ಅರ್ಥಿಂಗ್‌ ಸರಿ ಇಲ್ಲದಿದ್ದರೆ ಶಾಕ್‌ 
ಹೊಡೆಯುತ್ತದೆ. ಆದ್ದರಿಂದ ಸರಿಯಾದ ಅರ್ಥಿಂಗನ್ನು ಕೊಡುವುದು. ನ್ಯೂಟ್ರಲ್‌ ವೈರಿನಲ್ಲಿ ಜೂಸ್‌ 
ಬರುತ್ತಿದ್ದರೆ ಅದನ್ನು ಬದಲಾಯಿಸುವುದು. ಪ್ಯೂಸ್‌ ಹೋಗಿದ್ದರೆ ಜೂಸ್‌ ಬರುತ್ತದೆ. ಪ್ಕೂಸ್‌ನ್ನು ಬೇರೆ 
ಹಾಕುವುದು 
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( ದಾ 


) 
ಅಡಿ ತಟ್ಟೆ 
ಬಟೆ ಗಳನ್ನು ಇಸ್ತ್ರಿ ಮಾಡಲು ಉಪಯೋಗಿಸುವ ಈ ಉಪಕರಣದಲ್ಲಿ ಎರಡು ವಿಧಗಳಿವೆ 


ಕೆ ಆಟೋಮ್ಮಾ ಟಿಕ್‌, ೨. ನಾನ್‌ - ಆಟೋಮ್ಕಾ ಟಿಕ್‌. ಅದರಲ್ಲಿರುವ ಮುಖ್ಯ ಭಾಗಗಳೆಂದರೆ 1. 
ಅಡಿತಟ್ಟೆ en ಪ್ಲೇಟ್‌) 2. ಹೀಟಿಂಗ್‌ ಎಲಿಮೆಂಟ್‌ ಇದನ್ನು ನೈಕ್ರೋಮ್‌ ವೈರನ್ನು ಮೈಕಾ ಮೇಲೆ 
ಸುತ್ತುವುದರಿಂದ ಮಾಡಿರುತ್ತಾರೆ 3. ಪ್ರೇಜರ್‌ ಪೇಟ್‌ 4. ಮುಚ್ಚಳಿಕೆ. 5. ಹಿಡಿಕೆ 


ನ್ಯೂನತೆಗಳು:- 


ಇದರಲ್ಲಿ ಮೇಲೆ ತಿಳಿಸಿದಂತೆ ಹಲವಾರು ಕಾರಣಗಳಿಂದ ಬಿಸಿ ಬಾರದೇ ಇರಬಹುದು. ಅದರ ಜೊತೆಗೆ 
ಮುಖ್ಯ ನ್ಯೂನತೆಗಳೆಂದರೆ ಕಾಯಿಲ್‌ ಸುಟ್ಟು ಹೋಗಿರುವುದು ಮತ್ತು ಶಾಕ್‌ ಹೊಡೆಯುವುದು. 


ಕಾರಣಗಳು:- 
ಮೈಕಾ ಹಾಳಾಗಿರುವುದು. ಅರ್ಥಿಂಗ್‌ ಹೋಗಿರುವುದು. ಕಾಯಿಲ್‌ ಷಾರ್ಟ್‌ ಆಗಿರುವುದು. 
ಪರಿಹಾರಗಳು:- 


ಸುಟ್ಟಿರುವ ಕಾಯಿಲ್‌ನ್ನು ಬದಲಾಯಿಸಿ ಸರಿಯಾದ ಇನ್ಸುಲೇಷನ್‌ ಮಾಡುವುದು. ಷಾರ್ಟ್‌ ಆಗಿದ್ದರೆ 
ವೈರನ್ನು ಬೇರ್ಪಡಿಸಿ ಸರಿಯಾದ ಕನೆಕ್ಷನ್‌ ಮಾಡುವುದು. ಕಾಯಿಲ್‌ ಮೇಲೆ ಭಾರ ಕಡಿಮೆ ಇದ್ದರೆ ಹೆಚ್ಚು 
ಮಾಡುವುದು. 


ಟೇಬಲ್‌ ಹೀಟರ್‌ 


ಇದಕ್ಕೆ ಸುರಳಿಯಾಕಾರದ ಹೀಟಿಂಗ್‌ ಎಲಿಮೆಂಟನ್ನು ಪೋರ್ಸಲೀನ್‌ ತಟ್ಟೆಯ ಮೇಲೆ ಕೂಡಿಸಿರುತ್ತಾರೆ. 
ಇದು ಚೌಕಾಕಾರದಲ್ಲಿರುತ್ತದೆ. 


ನ್ಲೂನತೆಗಳು:- 
ಇದು ಹೆಚ್ಚು ಶಾಕ್‌ ಹೊಡೆಯುವ ಸಂಭವವಿರುತ್ತದೆ. 
ಪರಿಹಾರ:- 


ಶಾಕ್‌ ಹೊಡೆಯುವುದನ್ನು ತಪ್ಪಿಸಲು 25 ಸಿ.ಮಿ. ಎತ ರದ ರಿಂ ನ್ನು ಕೆ ಕೊಟ್ಟಿರುತ್ತಾರೆ. ೮ ಉಷ್ಣತೆ ಕಮ್ಮಿ 


ದಿ ೧ 


ಇದ್ದಾಗ ಹೆಚ್ಚಿಸಲು ಉಪಯೋಗಿಸುವರು ರೇಷ್ಮೆ ಕೈಗಾರಿಕೆಯಲ್ಲಿ ಇದರ ಬಳಕೆ ಹಚ್ಚುತ್ತಿದೆ. 


ಮಿಕ್ಸಿ 
ಮಿಕ್ಸಿ ಉಪಯೋಗಗಳು:- 
ಇದನ್ನು ಮನೆಯಲ್ಲಿ ರುಬ್ಬುಮತ್ತು ಅರೆಯುವ ಕೆಲಸಕ್ಕೆ ಉಪಯೋಗಿಸುತ್ತಾರೆ 
ಮೊಟಾರ್‌, ಮೋಟಾರ್‌ ಬ್ಲೇಡ್‌, ರೆಗ್ಕೂಲೇಟರ್‌, ಪ್ಲಗ್‌ 


ಕಾರ್ಯ:- 
ಇದಕ್ಕೆ ವಿದ್ಯುತ್‌ ಸಪ್ಲೆ ಕೊಡುವುದರಿಂದ ಮೋಟಾರ್‌ ಬ್ಲೇಡ್‌ ತಿರುಗುತ್ತದೆ. 
ನ್ಯೂನತೆಗಳು: 
ಮೋಟಾರ್‌ ಚಲನೆಯಲ್ಲಿ ಇಲ್ಲದಿರುವಿಕೆ. 


ಕಾರಣ:- 
ವೈಂಡಿಂಗ್‌ ಸುಟ್ಟು ಹೋಗಿರುವುದು ಅಥವಾ ವೈಂಡಿಂಗ್‌ ವೈರ್‌ ಕಟ್ಟಾಗಿರುವುದು. ಬೇರಿಂಗ್‌ ಒಣಗಿರುವುದು 
ಜಾಡಿಯಲ್ಲಿ ಬ್ಲೇಡ್‌ ಮೇಲೆ ಬಂದಿರುವುದು ಅಥವಾ ಮುರಿದಿರುವುದು. 


ಪರಿಹಾರ: 

ವೈಂಡಿಂಗ್‌ ವೈರ್‌ ಕಟ್ಟಾಗಿದ್ದರೆ ಅದನ್ನು ಬದಲಾಯಿಸುವದು ಕನೆಕ್ಟನ್‌ನಲ್ಲಿ ಸಾಲ್ಲರಿಂಗ್‌ ಬಿಟ್ಟು 
ಹೋಗಿದ್ದರೆ ಅದನ್ನು ಸಾಲ್ಡರ್‌ ಮಾಡುವುದು. ಡೈ ಬೇರಿಂಗ್‌ ಆಗಿದ್ದರೆ ಸರಿಯಾದ ಗ್ರೀಸ್‌ ತುಂಬುವುದು 
ಬ್ಲೇಡ್‌ ಮೇಲೆ ಬಂದಿದ್ದರೆ ಅದನ್ನು ಸರಿಯಾಗಿ ಕೂಡಿಸುವುದ್ದು, ಮುರಿದಿದ್ದರೆ ಬೇರೆ ಜೋಡಿಸುವುದು 


ಎಚ್ಚರಿಕೆ:- 


ಎರಡು ನಿಮಿಷಕ್ಕಿಂತ ಹೆಚ್ಚು ಕಾಲ ಸತತವಾಗಿ ಮೋಟಾರನ್ನು ಓಡಿಸಬಾರದು ಚಾಲನೆಯಲ್ಲಿರುವಾಗ 
ಜಾಡಿ ಒಳಗೆ ಕೈ ಅಥವಾ ಯಾವ ವಸ್ತುವನ್ನೂ ಇಡಬಾರದು. ಸೂಕ್ತ ಪ್ರಮಾಣದಲ್ಲಿ ಜಾಡಿಯೊಳಗೆ 
ಪದಾರ್ಥಗಳನ್ನು ಹಾಕಬೇಕು, ಜಾರ್‌ನ್ನು ಮಿಕ್ಸಿಯ ಮೇಲೆ ಸರಿಯಾಗಿ ಒತ್ತಿ ಕೂಡಿಸಬೇಕು, ಬ್ಲೇಡ್‌ 
ಸವಿದಿದ್ದರೆ, ಹರಿತಮಾಡುವುದು ಅಥವಾ ಬದಲಾಯಿಸುವುದು, ದ್ರವ ಹೊರ ಚೆಲ್ಲದೆ ಇರುವುದು ಇತ್ಯಾದಿ. 
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ಟೇಬಲ್‌ ಫ್ಯಾನ್‌ 


ಮುಖ್ಯ ಭಾಗಗಳು:- 
ಮೋಟಾರ್‌, ಬ್ಲೇಡುಗಳು, ರೆಗ್ಯುಲೇಟರ್‌, ಕಂಡೆಂನ್ಸರ್‌ ಮತ್ತು ಪ್ಲಗ್‌ 


ನ್ಯೂನತೆಗಳು: 

ನಿಧಾನವಾಗಿ ತಿರುಗುವುದು. ಬಿಸಿ ಬರುವುದು, ಬ್ಲೇಡ್‌ ತಿರುಗದೇ ಇರುವುದು. 

ಕಾರಣ: ವೋಲ್ಟೇಜ್‌ ಕಡಿಮೆ ಇರುವುದು ಹೆಚ್ಚು ಕಾಲ ಓಡುವುದು, ವೈಂಡಿಂಗ್‌ ಸುಟ್ಟಿರುವುದು. 
ಪರಿಹಾರ:- 

ವೈಂಡಿಂಗ್‌ ವೈರ್‌ ಸುಟ್ಟು ಹೋಗಿದ್ದರೆ ಅದನ್ನು ಬದಲಾಯಿಸುವುದು. ವೈಂಡಿಂಗ್‌ ಷಾರ್ಟ್‌ ಆಗಿದ್ದರೆ 
ಬಿಸಿ ಬರುತ್ತದೆ. ಅದನ್ನು ಸರಿಪಡಿಸುವುದು. ಬ್ಲೇಡ್‌ ಬೆಂಡಾಗಿದ್ದರೆ ಶಬ್ದ ಬರತ್ತದೆ. ಮತ್ತು ಗಾಳಿ ಕಡಿಮೆ 
ಬರುತ್ತದೆ. 

ವಿದ್ಯುತ್‌ ಬಲ್ಬ 

ಉದಾ: ಸ್ವಿಚ್‌ ಆನ್‌ ಮಾಡಿದರೂ ಬಲ್ಬ ಉರಿಯುತ್ತಿಲ್ಲ. 
ಕಾರಣಗಳು: 

ಬಲ್ಬ ಒಳಗಿನ ಫಿಲಮೆಂಟ್‌ ಹೋಗಿರುವುದು/ಹೋಲ್ಡ ರ್‌ಗೆ ಬಲ್ಬ ಸರಿಯಾಗಿ ಸಿಗಸಿದಿರುವುದು/ 
ಹೋಲ್ಡರ್‌ನಲ್ಲಿ ಸೂ ಗಳು ಸಡಿಲವಾಗಿರುವುದು/ ಮುಖ್ಯ ತಂತಿ ಕಳಚಿಕೊಂಡಿರುವುದು. 
ಪರಿಹಾರ: 

ಬಲ್ಬ ಸರಿಯಾಗಿದ್ದಲ್ಲಿ ಹೋಲ್ಡರ್‌ನಲ್ಲಿ ಸಂಪರ್ಕ ಸರಿ ಇಲ್ಲದಿದ್ದಲ್ಲಿ ಸ್ಟಿಚ್‌ ಆಫ್‌ ಮಾಡಿ ಹೋಲ್ಡರ್‌ 
ತೆಗೆದು ಸರಿಪಡಿಸುವದು. ನಂತರ ಸ್ವಿಚನ್ನು ಬಿಚ್ಚಿ ಅದರಲ್ಲಿನ ನೂ ನತೆಗಳನ್ನು ಸರಿಪಡಿಸುವುದು. 


ಟ್ಯೂಬ್‌ಲೈಟ್‌ ಆದಲ್ಲಿ ಸ್ಟಾರ್ಟರ್‌ನ್ನು ಪರಿಶೀಲಿಸುವುದು. ಛೋಕ್‌ ಸರಿಯಾಗಿ ಇದಯೇ ಇಲ್ಲವೇ 
ನೋಡುವುದು. ಲ್ಕಾಂಪನ ಎರಡೂ ಕಡೆಗಳಲ್ಲಿ ಕಪು ಬಣ್ಣ ಬಂದಿದ್ದಲ್ಲಿ ಲ್ಯಾಂಪ್‌ ತನ್ನ ಸಾಮರ್ಥ, 
ಕಳೆದುಕೊಂಡಿದೆ ಎಂದು ಭಾವಿಸಬೇಕು. 


ಬೆಲ್‌ ಮತ್ತು ಬರುರ್‌ 
ಇದನ್ನು ಮನೆಯಲ್ಲಿ ಮತ್ತು ಕಛೇರಿಗಳಲ್ಲಿ ಉಪಯೋಗಿಸುತ್ತಾರೆ. 
ಮುಖ್ಯ ಭಾಗಗಳು: 


ಕುದುರೆ ಲಾಳದ ವಿದ್ಯುತ್ಕಾಂತ. 2. ಕಾಯಿಲ್‌, 3. ಮೂವಬಲ್‌ ಕಾಂಟ್ಯಾಕ್ಟ್‌, 4. ಅರ್ಮೆಚರ್‌, 5. 
ಗಾಂಗ್‌ ಇದರಲ್ಲಿ ಸಾಮಾನ್ಯ ನ್ಯೂನತೆಗಳ ಜೊತೆಗೆ ಅಡ್ಡೆಸ್ಟ್‌ಮೆಂಟ್‌ ಸ ಸ್ಕ್ರೂ ಸಡಿಲಗೊಂಡಿರುವುದು ಮತ್ತು 
ಕಾಯಿಲ್‌ ಮುರಿದು ಹೋಗಿರುವುದು ಆಗುವುದರಿಂದ ಬೆಲ್‌ ರಿಂಗ್‌ ಅಗುವುದಿಲ್ಲ. 


ಪರಿಹಾರ: 
ಅದನ್ನು ಸರಿಪಡಿಸುವುದು 


ಟ್ಟಿ 


ಗೀಸರ್‌ 

ನೀರನ್ನು ಬಿಸಿ ಮಾಡಲು ಉಪಯೋಗಿಸುತ್ತಾರೆ. ಇದರಲ್ಲಿರುವ ಮುಖ್ಯ ಭಾಗಗಳೆಂದರೆ ಹೀಟಿಂಗ್‌ 
ಎಲಿಮೆಂಟ್‌, ಥರ್ಮೋಸ್ಟಾ ಟ್‌ ಸ್ಟಿಚ್‌, ಪ್ಲಗ್‌ ಇತ್ಯಾದಿ. 
ನ್ಯೂನತೆಗಳು: 
ಶಾಖ ಬರದೇ ಇರುವುದು, ವಿದ್ಕುತ್‌ ಶಾಕ್‌ ಹೊಡೆಯುವುದು 
ಕಾರಣ: 
ಕಾಯಿಲ್‌ ಸುಟ್ಟು ಹೋಗಿರುವುದು. ಶಾಖ ಬರದೇ ಇರಲು ಕಾರಣವಾಗಿರಬಹುದು. ತಂತಿಗಳು ಷಾರ್ಟ್‌ 
ಆಗಿದ್ದರೆ ಶಾಕ್‌ ಹೊಡೆಯುತ್ತದೆ. 
ಪರಿಹಾರ: 

ಕಾಯಿಲ್‌ ಸುಟ್ಟು ಹೋಗಿದ್ದರೆ ಅದನ್ನು ಬದಲಾಯಿಸುವುದು ತಂತಿಗಳು ಷಾರ್ಟ್‌ ಆಗಿದ್ದರೆ ಅದನ್ನು 
ಬೇರ್ಪಡಿಸಿ ಸರಿಯಾಗಿ ಸಂಪರ್ಕ ಕೊಡುವುದು. 

ಇಮ್ಮರ್‌ಷನ್‌ ಕಾಯಿಲ್‌ 


ಇದು ಒಂದು ಹೀಟಿಂಗ್‌ ಎಲಿಮೆಂಟ್‌. ಇದನ್ನು ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಮುಳುಗಿಸಿ ವಿದ್ಯುತ್‌ ಸಪ್ಲೆ ಕೊಡುವುದರಿಂದ 
ನೀರು ಬಿಸಿ ಆಗುತ್ತದೆ. 


ನ್ಯೂನತೆಗಳು: 
ಸ್ವಿಚ್‌ ಹಾಕಿದರೂ ನೀರು ಬಿಸಿ ಆಗದೇ ಇರುವುದು. 
ಕಾರಣ: 
ಹೀಟಿಂಗ್‌ ಎಲಿಮೆಂಟ್‌ ಹೋಗಿರಬಹುದು. 
ಪರಿಹಾರ: 
ಹೀಟಿಂಗ್‌ ಎಲಿಮೆಂಟ್‌ ಸರಿ ಇಲ್ಲದಿದ್ದರೆ ಅದನ್ನು ಬದಲಾಯಿಸುವುದು 
ಎಚ್ಚರಿಕೆ: 
ಇಮ್ಮರಷನ್‌ ಕಾಯಿಲ್‌ನ್ನು ಸಾಕಷ್ಟು ಮಟ್ಟಕ್ಕೆ ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಮುಳಗಿಸಿ ವಿದ್ಯುತ್‌ ಸಪ್ಲೆ ನೀಡಬೇಕು ಸ್ಟಿಚ್‌ ಆನ್‌ 
ಇರುವಾಗ ನೀರನ್ನು ಮುಟ್ಟಬಾರದು 
ಟೇಬಲ್‌ ಲ್ಯಾಂಪ್‌ 


ಟೇಬಲ್‌ ಲ್ಕಾಂಪನ್ನು ಮನೆಯಲ್ಲಿ ಟೇಬಲ್‌ ಮೇಲೆ ಇಟ್ಟು ಓದಲು ಉಪಯೋಗಿಸುತ್ತಾರೆ ಇದರಲ್ಲಿರುವ 
ಮುಖ್ಯ ಭಾಗಗಳೆಂದರೆ ಬಲ್ಬ, ಲ್ಯಾಂಪ್‌ ಹೋಲ್ಡರ್‌, ಸ್ವಿಚ್‌, ವೈರ್‌ ಮತ್ತು ಬಾಡಿ. 
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ನ್ಯೂನತೆಗಳು: ಸ್ವಿಚ್‌ ಹಾಕಿದರೂ ಬಲ್ಬ ಉರಿಯುತ್ತಿಲ್ಲ 
ಕಾರಣ: ಬಲ್ಬ ಹೋಗಿರಬಹುದು. ಸ್ವಿಚ್‌ ಕಾಂಟ್ಯಾಕ್ಟ್‌ ಬಿಚ್ಚಿರುವುದು. 


ಪರಿಹಾರ: ಬಲ್ಬ ಹೋಗಿದ್ದರೆ ಬಲ್ಬನ್ನು ಬದಲಾಯಿಸುವುದು, ಸ್ವಿಚ್‌ ಕಾಂಟ್ಕಾಕ್ಟ ಬಿಚಿದ್ದರೆ ಅದನ್ನು 
ಸರಿಪಡಿಸುವುದು. 
ಎಚ್ಚರಿಕೆ: ಒಂದು ಬದಿಯಿಂದ ಬೆಳಕು ಬಿಳುವಂತಿರಬೇಕು. 

ವಾಷಿಂಗ್‌ ಮೆಷಿನ್‌ 


ವಾಷಿಂಗ್‌ ಮಿಷನ್‌ನ್ನು ಮನೆಯಲ್ಲಿ ಬಟ್ಟೆ ಒಗೆಯಲು ಉಪಯೋಗಿಸುತ್ತಾರೆ ಇದರಲ್ಲಿರುವ ಮುಖ್ಯ 
ಭಾಗಗಳೆಂದರೆ ಮೋಟಾರ್‌, ಸ್ವಿಚ್‌, ಪ್ಲಗ್‌ 


ನ್ಯೂನತೆಗಳು: ಸ್ವಿಚ್‌ ಹಾಕಿದರೂ ಆನ್‌ ಆಗದಿರುವುದು. 

ಕಾರಣ: ಪ ಗ್‌ ಸರಿಯಾಗಿ ಕೂಡದೇ ಇರುವುದು, ಸ್ವಿಚ್‌ ಕಾಂಟ್ಕಾಕ್ಸ್‌ ಕಳಚಿ ಹೋಗಿರುವುದು. 
ಪರಿಹಾರ: ಪ್ಲಗ್‌ ಸರಿಯಾಗಿ ಕೂಡಿಸುವುದು, ಸ್ವಿಚ್‌ ಕಾಂಟ್ಕಾಕ್ಟ್‌ ಕಳಚಿ ಹೋಗಿದ್ದರೆ ಅದನ್ನು ಸರಿ 
ಪಡಿಸುವುದು. ' 


ಫ್ಯಾನ್‌ ಬಿಚ್ಚು ಏಕೆಯ ವಿಧಾನ: 


ಸೀಲಿಂಗ್‌ ಫ್ಯಾನ್‌ನ್ನು ಬಿಚ್ಚಬೇಕಾದರೆ ಮೊದಲು ಬೆ ್ಲೇಡ್‌'ಗಳನ್ನು [ಇರುವುದು ನಂತರ ಮೇಲಿನ 
ಕ್ಕಾನೋಪಿಯಲ್ಲಿರುವ ಬೋಲ್ಟ್‌ ಮತ್ತು ನೆಟ್‌ನ್ನು ಬಿಚ್ಚಿ ಫ್ಯಾನನ್ನು ಕೆಳಗಿಳಿಸುವುದು. ಕಬ್ಬಿಣದ ರಾಡನ್ನು 
ಬಿಚ್ಚಬೇಕಾದರೆ ಮೊದಲು ಕೆಳಗಿನ ಕೆನೋಪಿಯಲ್ಲಿರುವ ಚೆಕ್‌ ನಟ್‌ನ್ನು ಬಿಚ್ಚಬೇಕು. ಫ್ಯಾನ್‌ನ ಭಾಗವನ್ನು 
ಮೇಲಿನ ಭಾಗದಲ್ಲಿ ಹಿಡಿದುಕೊಂಡು ಅದನ್ನು ಆಂಟಿಕ್ಲಾಕ್‌ ವೈಸ್‌ ವಿಧಾನದಲ್ಲಿ ತಿರುಗಿಸುತ್ತಾ ಕೆಪಾಸಿಟರ್‌ನ್ನು 
ಬಿಚ್ಚುವುದು. ಕೆಳಗಿನ ಮುಚ್ಚಳದ ಮೇಲಿರುವ ಸ್ಕೂಗಳನ್ನು ಬಿಚ್ಚಿ. ಕೆಳಗಿನ ಮುಚ್ಚಳ ಬಿಚ್ಚುವುದು, ಕೆಳಗಿನ 
ಮುಚ್ಚಳ ಬಿಚ್ಚಿದಾಗ ವೈಂಡಿಂಗ್‌ ಕಾಣಿಸುತ್ತದೆ. ಸ್ಕ್ರೂ ಡೈವರ್‌ ಮತ್ತು ಮರದ ಕಟ್ಟಿಗೆ ಉಪಯೋಗಿಸುತ್ತಾ 
ಉಳಿದ ಎಲ್ಲಾ ಸ್ಥಿರವಾಗಿರುವ ಭಾಗಗಳನ್ನು ಬಿಚ್ಚುವುದು. ಸೀಲಿಂಗ್‌ ಫ್ಕಾನ್‌ನ್ನು ಬೇರೆಡೆ ಫಿಟ್‌ ಮಾಡಬೇಕಾದರೆ 
ಈ ರೀತಿ ಬಿಚ್ಚುವುದು. ನಂತರ ಎಲ್ಲಾ ಭಾಗಗಳನ್ನು ಫಿಟ್‌ ಮಾಡಲು ಇಚ್ಚಿಸುವ ಒಳಕ್ಕೆ ಒಯ್ಯುವುದು 
ಆನಂತರ ಮೊದಲು ಬಿಚ್ಚಿದ ರೀತಿಯಲ್ಲೇ ಎಲ್ಲಾ ಭಾಗಗಳನ್ನು ಜೋಡಿಸುವುದು. 

79 


ಎಚ್ಚರಿಕೆ:- ಔ 
ಬ್ಲೇಡುಗಳ ನಿರ್ದಿಷ್ಟ ಕೋನದಲ್ಲಿ ಓರೆಯಾಗಿರಬೇಕು ಹಾಗೂ ಚಾಲನೆ ನಿರ್ದಿಷ್ಟ ದಿಕ್ಕಿನಲ್ಲಿರಬೇಕು. 
ಮೆಗ್ಗರ್‌ 
ಇದು ಒಂದು ಬಹುಪಯೋಗಿ ಉಪಕರಣ ಇದನ್ನು ಎರಡು ವಿದ್ಯುತ್‌ ವಾಹಕಗಳ ನಡುವೆ ಇರುವ 
ಪ್ರತಿರೋಧಕ ಶಕ್ತಿಯನ್ನು ಅಳೆಯಲು ಉಪಯೋಗಿಸುತ್ತಾರೆ. ಪ್ರತಿರೋಧಕ ಶಕ್ತಿ ಯಾವಾಗಲೂ ಮೆಗಾ 


ಓಮ್ಸ್‌ನಲ್ಲಿರುತ್ತದೆ. ಓಮ್ಸ್‌ನಲ್ಲಿ ಪ್ರತಿರೋಧಕ ಶಕ್ತಿ ಇದ್ದರೆ ಅದರ ಶಕ್ತಿ ಕುಂದಿದೆ ಎಂದು ತಿಳಿಯಲು ಹಾಗು 
ಇದನ್ನು ಸರ್ಕ್ಕೂಟ್‌ನಲ್ಲಿ ಸಂಪರ್ಕವಿದೆಯೋ. ಇಲ್ಲವೋ ಪರೀಕ್ಷೆ ಮಾಡಲು ಉಪಯೋಗಿಸುತ್ತಾರೆ 


ಕಾರ್ಯ: 


ಮೆಗ್ಗರ್‌ನಲ್ಲಿರುವ ಎರಡು ವೈರುಗಳನ್ನು ಮಾಡುತ್ತಿರುವ ಸರ್ಕೂಟ್‌ಗೆ ಕನೆಕ್ಕ್‌ ಮಾಡುವುದು. 
ಮೆಗ್ಗರ್‌ನಲ್ಲಿರುವ ನಾಬನುನ ಜಾಟರ್‌ ಸ್ಕೇಲ್‌ಗೆ ಹಾಕುವುದು. ಮೆಗ್ಗರ್‌ನಲ್ಲಿರುವ ಹೀಡಿಯನ್ನು ತಿರುಗಿಸಿದಾಗ 
ಅದರಲ್ಲಿರುವ ಜನರೇಟರ್‌ನಲ್ಲಿ ವೋಲ್ಟೇಜ್‌ ಉತ್ಪತ್ತಿಗೊಂಡು ಸರ್ಕ್ಯೂಟ್‌ನಲ್ಲಿ ಹರಿಯುತ್ತದೆ ಮೆಗ್ಗರ್‌ನ 
ಸ್ಕೇಲ್‌ನಲ್ಲಿರುವ ನೀಡಲ್‌ ರೀಡಿಂಗ್‌ ತೋರಿಸಿದರೆ ಸರ್ಕ್ಯೂಟ್‌ ಸರಿಯಾಗಿದೆಯೆಂದು ತಿಳಿಯಬೇಕು. 


ಟೆಸ್ಟ್‌ ಲ್ಯಾಂಪ್‌ 

ಇದು ಸಹ ಒಂದು ಬಹುಉಪಯೋಗಿ ಉಪಕರಣ. ಇದನ್ನು ತಯಾರು ಮಾಡಲು ಒಂದು ಬಲ್ಪ ಒಂದು 

' ಹೋಲ್ಡರ್‌, ವೈರ್‌ಗಳು, ಲೈಟಿಂಗ್‌ ಕನೆಕ್ಸನ್‌ಗಾದರೆ ಒಂದು ಬಲ್ಬುಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ. ಪವರ್‌ ಸಪ್ಲೆಗಾದರೆ 

ಟೆಸ್ಟ್‌ ಲ್ಯಾಂಪಿನ ಉಪಯೋಗಗಳು. 

1 ಸರ್ಕ್ಯೂಟ್‌ ಸರಿ ಇದಯೇ, ಇಲ್ಲವೋ ಎಂದು ಪರೀಕ್ಷೆ ಮಾಡಲು ಇಚ್ಚಿಸುವ ಸರ್ಕ್ಕೂಟ್‌ಗೆ ಟೆಸ್ಟ್‌ 
ಲ್ಯಾಂಪನ್ನು ಸಿರೀಸ್‌ನಲ್ಲಿ ಕನೆಕ್ಟ್‌ ಮಾಡುವುದು. ಬಲ್ಬು ಉರಿದರೆ ಸಕ್ಕೂಟ್‌ ಸರಿ ಎಂದು ತಿಳಿಯುವುದು. 
ಬಲ್ಬ್‌ ಉರಿಯದ್ದಿರೆ ಓಪನ್‌ ಸರ್ಕ್ಯೂಟ್‌ ಇದೆ ಎಂದು ತಿಳಿಯುವುದು. (ಚಿತ್ರ ಒಂದು) 

2 ಐರನ್‌ ಬಾಕ್ಸನಲ್ಲಿ ಎಲಿಮೆಂಟ್‌ ಷಾರ್ಟ್‌ ಸರ್ಕೂಟ್‌ಇದೆಯೋ, ಇಲ್ಲವೋ ಎಂದು ತಿಳಿಯಬೇಕಾದರೆ 
ಟೆಸ್ಟ್‌ಲ್ಕಾಂಪನ್ನು ಸಿರೀಸ್‌ನಲ್ಲಿ ಕನೆಕ್ಟ್‌ ಮಾಡುವುದು. ಬಲ್ಬ್‌ ಉರಿದರೆ ಷಾರ್ಟ್‌ ಸರ್ಕ್ಯೂಟ್‌ ಇದೆ 
ಎಂದು ತಿಳಿಯುವುದು. (ಚಿತ್ರ ಎರಡು) 

3 ಲೀಕೆಜ್‌ ಫಾಲ್ಟ್‌ ತಿಳಿಯಬೇಕಾದರೆ ಟೆಸ್ಟ್‌ ಲ್ಯಾಂಪನ ಒಂದು ವೈರನ್ನು ಎಲಿಮೆಂಟ್‌ಗೂ ಮತ್ತೊಂದನ್ನು 
ಬಾಡಿಗೂ ಟಚ್‌ ಮಾಡಿದಾಗ ಬಲ್ಬ್‌ ಕಡಿಮೆ ಬೆಳಕು ಕೊಟ್ಟರೆ ಲೀಕೆಜ್‌ ಫಾಲ್ಟ್‌ ಇದೆ ಎಂದು 

`` ತಿಳಿಯುತ್ತದೆ. (ಚಿತ್ರ ಮೂರು) 

4. ಅದೇ ಕನೆಕ್ಟನ್‌ನಲ್ಲಿ ಬಲ್ಬ್‌ ಹೆಚ್ಚು ಬೆಳಕು ಕೊಟ್ಟರೆ ಅರ್ಧ ಫಾಲ್ಟ್‌ ಇದೆ ಎಂದು ತಿಳಿಯುವುದು 
(ಚಿತ್ರ ನಾಲ್ಕು) 

5 ಟೆಸ್ಟ್‌ ಲ್ಯಾಂಪನ್ನು ಎಲೆಕ್ಟ್ರಿಕ್‌ ಐರನ್‌ ಎಲಿಮೆಂಟ್‌ಗೆ ಸಿರೀಸ್‌ನಲ್ಲಿ ಕನೆಕ್ಟ್‌ ಮಾಡಿದಾಗ ಟೆಸ್ಟ್‌ ಲ್ಯಾಂಪ್‌ 
ಡಿಮ್‌ ಆಗಿ ಉರಿದರೆ ಸಂರ್ಪಕ ಸರಿ ಇದೆ ಎಂದು ತಿಳಿಯುತ್ತದೆ. (ಚಿತ್ರ ಐದು) 

6 ತ್ರಿ ಪಿನ್‌ ಸಾಕೆಟ್‌ನಲ್ಲಿ ವಿದ್ಯುತ್‌ ಇದಯೆ, ಇಲ್ಲವೇ ಎಂದು ತಿಳಿಯಬೇಕಾದರೆ ಟೆಸ್ಟ್‌ ಲ್ಯಾಂಪ್‌ 
ವೈರ್‌ಗಳನ್ನು ಫೇಸ್‌ನಲ್ಲಿ ಒಂದು ಮತ್ತು ನ್ಯೂಟ್ರಲ್‌ನಲ್ಲಿ ಒಂದನ್ನು ಇಡುವುದು. ಬಲ್ಬ್‌ ಉರಿದರೆ 
ಸಕ್ಕೂಟ್‌ನಲ್ಲಿ ವಿದ್ಯುತ್‌ ಇದೆ ಎಂದು ತಿಳಿಯುತ್ತದೆ. (ಚಿತ್ರ ಆರು) 
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(ಚಿತ್ರಗಳು) 
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ಸ್ಟಿಚ್‌ ಬೊರ್ಡ್‌ ತಯಾರಿಕೆಗೆ ಬೇಕಾಗುವ ಸಾಮಾನುಗಳು 
p M 


| ಸ್ವಿಚ್‌ ಬೋರ್ಡಿನ ಒಳಗಿನ ಕನೆಕ್ಸನ್‌ಗಳು 


1. ಮರದ ಪೆಟ್ಟಿಗೆ, 2 ಪ್ಲಗ್‌ ಹೋಲ್ಡರ್‌, 3, ಸ್ವಿಚ್‌, 4. ಲ್ಯಾಂಪ್‌ ಹೋಲ್ಡರ್‌, 5..ವೈರ್‌, 6 
ಸ್ಟ್ರೂಗಳು, 7 ಬಲ್ಬು 8. ಪ್ಯೂಸ್‌, 9. ಕಟ್‌ಔಟ್‌. 
ತಯಾರಿಕೆ: 

ಮೊದಲು ಮರದ ಪೆಟ್ಟಿಗೆಗೆ ಪ್ಲಗ್‌, ಲ್ಯಾಂಪ್‌ ಹೋಲ್ಡರ್‌, ಸ್ಟಿಚ್‌ ಮತ್ತು ವೈರ್‌ಗಳನ್ನು ಕೂರಿಸಲು 
ಸರಿಯಾದ ರಂಧ್ರಗಳನ್ನು ಮಾಡುವುದು. ನಂತರ ಅವುಗಳನ್ನು ಕೂಡಿಸಿ ಸರಿಯಾದ ವೈರಿಂಗ್‌ ಮಾಡಿ 
ಸ್ಕೂಗಳನ್ನು ಬಿಗಿ ಮಾಡುವುದು. (ಚಿತ್ರದಲ್ಲಿ ತೋರಿಸಿರುವಂತೆ) 
ಸ್ವಿಚ್‌ ಬೋರ್ಡಿನ ಉಪಯೋಗಗಳು: 

ಇದನ್ನು ತಾತ್ಕಾಲಿಕ ವಿದ್ಯುತ್‌ ಸಪ್ಲೆಗಾಗಿ ಉಪಯೋಗ ಮಾಡಬಹುದು. ಅಥವಾ ವಿದ್ಯುತ್‌ ಸಪ್ಲೆ 
ಬೇಕಾಗಿರುವ ಯಂತ್ರ ದೂರ ಇದ್ದಲ್ಲಿ ಸ್ವಿಚ್‌ ಬೋರ್ಡನ್ನು. ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು.ಎರಡು ಬಲ್ಬು 
ಬೇಕಾಗುತ್ತದೆ ಈ ಬಲ್ಬಗಳನ್ನು ಸಿರೀಸ್‌ನಲ್ಲಿ ಕನೆಕ್ಟ್‌ ಮಾಡಬೇಕು. ಟೆಸ್ಟ್‌ ಲ್ಯಾಂಪನ್ನು ಸರ್ಕ್ಕೂಟ್‌ನಲ್ಲಿ 
ಸಂರ್ಪಕ ಇದೆಯೋ ಇಲ್ಲವೋ ಎಂದು ತಿಳಿಯಲು ಉಪಯೋಗಿಸುತ್ತೇವೆ. ಟೆಸ್ಟ್‌ ಲ್ಯಾಂಪನ ವೈರ್‌ಗಳನ್ನು 
ಪರೀಕ್ಷೆ ಮಾಡುತ್ತಿರುವ ಸರ್ಕ್ಯೂಟ್‌ನ ಎರಡು ವೈರ್‌ಗಳಿಗೆ ಕನೆಕ್ಟ್‌ ಮಾಡಿ ವಿದ್ಯುತ್‌ ಸಪ್ಲೆ ಆನ್‌ 
ಮಾಡುವುದು. ಟೆಸ್ಟ್‌ ಲ್ಯಾಂಪನ ಬಲ್ಬ ಉರಿದರೆ ಸರ್ಕ್ಯೂಟ್‌ ಸರಿ ಇದೆ ಎಂದು ತಿಳಿಯಬೇಕು. ಟೆಸ್ಟ್‌ 
ಲ್ಯಾಂಪಿನ ಬಲ್ಬ ಉರಿಯದ್ದಿರೆ ಸರ್ಕ್ಯೂಟ್‌ ಸರಿ ಇಲ್ಲ ಎಂದು ತಿಳಿಯಬೇಕು. ಲೀಕೇಜ್‌ ಫಾಲ್ಟ್‌ ಇದಿಯೋ 
ಇಲ್ಲವೋ ಎಂದು ತಿಳಿಯಬೇಕಾದರೆ ಟೆಸ್ಟ್‌ ಲ್ಯಾಂಪ್‌ನ ಒಂದು ವೈರನ್ನು ಪರೀಕ್ಷೆ ಮಾಡಲು ಇಚ್ಚಿಸುವ 
ಎಲೆಕ್ಟ್ರಿಕ್‌ ಐರನ್‌ನ ಒಂದು ಟರ್ಮಿನಲ್‌ಗೂ ಮತ್ತೊಂದನ್ನು ಬಾಡಿಗೂ ಮುಟ್ಟಿಸಬೇಕು ಟೆಸ್ಟ್‌ ಲ್ಯಾಂಪ್‌ 
ಬಲ್ಬ ಡಿಮ್‌ ಆಗಿ ಉರಿದರೆ ಲೀಕೆಜ್‌ ಫಾಲ್ಟ್‌ ಇದೆ ಎಂದು ತಿಳಿಯಬೇಕು ಆದರೆ ಬಲ್ಬ ಬೈಟ್‌ ಆಗಿ ಉರಿದರೆ 
ಅರ್ಥ ಫಾಲ್ಟ್‌ ಇದೆ ಎಂದು ತಿಳಿಯಬೇಕು. 

ಉಪಕರಣಗಳ ಪೆಟ್ಟಿಗೆ 

ಮನೆಯಲ್ಲಿನ ವಿದ್ಯುತ್‌ ಉಪಕರಣಗಳಲ್ಲಿ ಮೇಲೆ ಹೇಳಿದಂತಹ ಸಣ್ಣ ದೋಷಗಳಿದ್ದರೆ ಅದನ್ನು 

ಸರಿಪಡಿಸಲು ಈ ಕೆಳಗೆ ಹೇಳಿದ ಉಪಕರಣಗಳನ್ನು ಹೊಂದಿದ್ದರೆ ಅನುಕೂಲವಾಗುತ್ತದೆ. ಅವೆಂದರೆ 


] ಕಟ್ಟೆಂಗ್‌ ಪ್ಲಯರ್‌ 2 ಟೆಸ್ಟರ್‌ 3 ಸ್ಕೂ ಡೈವರ್‌ 4 ಚಾಕು 5 ಪಾಕೆಟ್‌ ಕನೆಕ್ಟರ್‌ 6 ಇನ್ಸುಲೇಷನ್‌ ಟೇಪ್‌. 
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ದೂರದರ್ಶನ 


“ದೂರದರ್ಶನ ವಿಶ್ವದರ್ಶನಕ್ಕೆ ಕಿಟಕಿ'' ಈ ರೀತಿ ಹೆಸರುವಾಸಿಯಾಗಿರುವಂತಹ ನಮ್ಮ ದೂರದರ್ಶಕ, 
ನಮ್ಮ ನಿಜ ಜೀವನದಲ್ಲಿ ಅತ್ಯಂತ ಉಪಯುಕ್ತ ಸ್ಥಾನವನ್ನು ಹೊಂದಿದೆ. 


ಕ 
| ತಾತ 
(230 v ಟೆ 
Stabilise UTo Tv 


ಇಂತಹ ದೂರದರ್ಶನವನ್ನು ಬಳಸುವ ವಿಧಾನಗಳನ್ನು ತಿಳಿಯುವುದು ಅನಿವಾರ್ಯ. 


1 ದೂರದರ್ಶಕದ (ಟಿವಿಯ) ಹೊರಭಾಗದಲ್ಲಿ ನಾಲ್ಕು ನಿಯಂತ್ರಕಗಳನ್ನು ಅಳವಡಿಸಲಾಗಿರುತ್ತದೆ 


ಇವುಗಳ ಕಾರ್ಯವೇನೆಂದರೆ, ಅ)ಪ್ರಕಾಶ ನಿಯಂತ್ರಣ:- ಇದರಿಂದ ತೆರೆಯ ಮೇಲೆ ಚಿತ್ರದ ಬೆಳಕನ್ನು 
ಹೆಚ್ಚು, ಕಡಿಮೆ ಮಾಡಬಹುದು. 
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ಆ) ಕಾಂತಿಭೇಧ ಬದಲಾವಣೆ (೦ಂಗr೩ast 0೦೧800: -ಇದರಿಂದ ಚಿತ್ರದ ಕಪುಬಿಳುಪು ಛಾಯೆಗಳ 
ಹೊಂದಾಣಿಕೆಯನ್ನು ಸರಿಮಾಡಬಹುದು. 


ಇ) ಲಂಭಪಲ್ಲಟ (1611081 7010):- ಇದರಿಂದ ತೆರೆಯ ಮೇಲೆ ಬೀಳುವ ಚಿತ್ರವನ್ನು ಮೇಲಕ್ಕೆ ಅಥವಾ 
ಕೆಳಕ್ಕೆ ಹೊರಳಿಸಲು ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. 


ಈ) ಧ್ವನಿನಿಯಂತ್ರಕ:- ಇದರಿಂದ ಧ್ವನಿಯನ್ನು ಹೆಚ್ಚು ಅಥವಾ ಕಡಿಮೆ ಮಾಡಬಹುದು. ಇವುಗಳಲ್ಲದೆ, 


ಸೂಕ್ಷ್ಮ ಅನುಸಾರಕ (೧೯/6 0001100), ಗಾತ್ರ ನಿಯಂತ್ರಕ (Height Control), ತರಂಗ (Channel) ಆರಿಸುವ 
ನಿಯಂತ್ರಕಗಳನ್ನು ಅಳವಡಿಸಲಾಗುತ್ತದೆ. 


ಟಿ. ವಿ. ಯಲ್ಲಿ ಕಂಡುಬರುವ ದೋಷಗಳು. 
1 ಬಾಹ್ಯ ದೋಷಗಳು 


ಅಂತರಿಕ ದೋಷಗಳು 


3 ಬಾಹ್ಯದೋಷಗಳು: 
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ಆ. ಆಂಟೆನಾ ದೋಷಗಳು: ಇ 
ಆಂಟೆನಾ ರಚನೆ ವೃತ್ಕಾಸಗಳು ಹಾಗೂ ಧಿಕ್ಕು ಬದಲಾವಣೆಗಳಿಂದ ಪ್ರಸಾರದಲ್ಲಿ ತೊಂದರೆಯಾಗುತ್ತದೆ. 


ಆಂತರಿಕ ದೋಷಗಳು 


ಆ. ಟಿ.ವಿ. ಯ ಒಳಗಿರುವ ವಿವಿಧ ಎಲೆಕ್ಟಾನಿಕ್‌ ಉಪಕರಣಗಳ ಕೆಲಸ ಕಾರ್ಯಗಳಲ್ಲಿ, ವ್ಯತ್ಯಾಸ 
ಉಂಟಾದಾಗ ಪ್ರಸಾರದಲ್ಲಿ ದೋಷಗಳುಂಟಾಗುತ್ತದೆ. 


ಟಿ.ವಿ. ಏರಿಯಲ್‌ ಅಥವಾ ಗ್ರಾಹಕ ತಂತಿ. 
ಟಿ.ವಿ. ವಿರಿಯಲ್‌ ಆಕಾರ:- 


ರೂಪದಲ್ಲಿ ಸಂಪೂರ್ಣ ವೃತ್ಕಾಸ ಹೊಂದಿರುವ ಟಿ.ವಿ. ಏರಿಯಲ್‌ಗಳು ರಚನೆಯಲ್ಲಿ ತಾಜಾವಾಗಿಯೂ, 
ಸರಿಯಾಗಿ ಎಸಗುವ ಸಾಮರ್ಥ್ಯವುಳ್ಳವಾಗಿಯೂ ಇರಬೇಕು. 


ಗಟ್ಟಿಮುಟ್ಟಾದ ಆಧಾರದ (ಕೊಳವೆ ಇತ್ಕಾದಿ) ಮೇಲೆ ರಚಿಸಲ್ಪಟ್ಟ ಈ ಏರಿಯಲ್‌ಗಳು ಚಿಕ್ಕ ವಿದ್ಯುತ್‌ 
ಮೋಟಾರುಗಳಿಂದ ಬೇಕಾದ ದಿಕ್ಕಿಗೆ ತಿರುಗಿಸಲ್ಪಡುತ್ತದೆ. ಈ ಮೋಟಾರುಗಳಿಗೆ ಚಾಲಕ ವಿದ್ಯುತ್‌ ಶಕ್ತಿಯು 
ರೀಸಿವರ್‌ಗಳ ಬದಿಯಲ್ಲಿ ಸ್ವಿಚ್‌ಗಳಿಗೆ ಜೊಡಿಸಿರುವುದರಿಂದ ಇದನ್ನು ನಿರ್ವಹಿಸುವವರು ಕುಳಿತಲ್ಲಿಂದಲೇ 
ನಿರ್ವಹಿಸಲಾಗುತ್ತದೆ. 

ಟಿವಿ ಸೆಟ್‌ಗಳ ಏರಿಯಲ್‌ಗಳನ್ನು ಬಹಳ ಸೂಕ್ಷ್ಮವಾಗಿ ರಚಿಸುವುದು ಅಗತ್ಯ. ಆರಿಸಬೇಕಾದ ಚಿತ್ರ 


ತರಂಗಗಳಿಗೆ ತಕ್ಕಂತೆ ಇವನ್ನು ನಿರ್ಮಿಸದಿದ್ದರೆ ನಿಷ್ಟಯೋಜಕವಾಗುವುದು. ಟಿವಿ ಏರಿಯಲ್‌ನಲ್ಲಿ ಮುಖ್ಯವಾಗಿ 
'3 ರೀತಿಯ ಲೋಹದ ಸರಳುಗಳು ಇರುತ್ತವೆ. 


1 ಡೈಪೋಲ್‌ ಏರಿಯಲ್‌: ಅತಿಗಿಡ್ಡವೂ, ಸರಳವಾದದ್ದು ಇದೇ. ಇದು ಲೋಹದ ಸರಳಸ್ನಾ ಮಧ್ಯದಲ್ಲಿ 
ಎರಡು ತುಂಡುಗಳಾಗಿ ಮಾಡಿ ರಚಿಸುವುದು, ಆಂಟೆನಾ ರಚನೆಯಲ್ಲಿ ಇವುಗಳ ಪಾತ್ರ ಮುಖ್ಯವಾದದ್ದು. 


2 ಪ್ರತಿಬಿಂಬಿಸುವ ಸರಳ (೧66000) 

ಈ ಸರಳು ಡೈಪೋಲ್‌ (೧66601 ಏರಿಯಲ್‌ನ ಹಿಂಬಾಗದಲ್ಲಿರುತ್ತದೆ. ಹಾಗೂ ತರಂಗಗಳನ್ನು ಪರಿಪೂರ್ಣವಾಗಿ 
ಗ್ರಹಿಸಲು ಸಹಾಯ ಮಾಡುತ್ತದೆ. 

3 ಡೈರೆಕ್ಟರ್‌ ಏರಿಯಲ್‌ ಇವು ಡೈಪೋಲ್‌ನ ಗಾತ್ರಕ್ಕಿಂತ ಸಣ್ಣದಾಗಿದ್ದು, ಇವು ತರಂಗಗಳ ದಿಕ್ಕನ್ನು 
ಸೂಚಿಸುತ್ತಿವೆ. 


ಧ್ವನಿವರ್ದಕ 


ಮೈಕ್ರೋಫೋನ್‌ (ಧ್ವನಿ ಪರಿವರ್ಧಕ)ನ್ನು ನಾವು ದೊಡ್ಡ ಸಭೆಗಳಲ್ಲಿ ಮಾತನಾಡಿದ ಶಬ್ಧಗಳನ್ನು ಬಹಳ 
ದೂರದಲ್ಲಿರುವವರು ಕೇಳಲು ಬಳಸುತ್ತೇವೆ, ಮತ್ತು ಇದನ್ನು ದೂರದರ್ಶನ, ಆಕಾಶವಾಣಿ, ಟೆಲಿಫೋನ್‌ 
ಮುಂತಾದ ಪ್ರಸಾರಮಾಧ್ಯಮಗಳಲ್ಲಿಯೂ ಬಳಸುತ್ತೇವೆ. 


ಇದರ ಹೊರರಚನೆಯಲ್ಲಿ ಒಂದು ಗುಂಡಿಯಿದ್ದು, ಇದನ್ನು ಆನ್‌-ಆಫ್‌ ಗಾಗಿ ಬಳಸುತ್ತೇವೆ. ಇದರ 
ಮುಖಾಂತರ ಮಾತನಾಡುವಾಗ ಗುಂಡಿಯನ್ನು ಆನ್‌ ಮಾಡುತ್ತೇವೆ ಮತ್ತು ಇದರ ಉಪಯೋಗವಿಲ್ಲದಾಗ 
ಆಫ್‌ ಮಾಡಬಹುದಾಗಿದೆ. ಇದರ ಮುಂಭಾಗದಲ್ಲಿ ಒಂದು ಲೋಹದ ಬಲೆಯನ್ನು ಅಳವಡಿಸಿದ್ದು, ಇದರ 


ಮೂಲಕ ಶಬ್ದವನ್ನು ಗ್ರಹಿಸಲು ಸಹಾಯವಾಗುತ್ತದೆ. 
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ಈ ಧ್ವನಿವರ್ಧಕದ ಮುಖ್ಯ ಕಾರ್ಯವೇನೆಂದರೆ, ಶಬ್ದದ ಅಲೆಳಗಳ ವಿದ್ಯುತ್‌ ತರಂಗಗಳಾಗಿ 
ಪರಿವರ್ತಿಸುವುದು. 
ಇದನ್ನು ಬಳಸಲು ಇದರ ಕಾರ್ಯವನ್ನು ತಿಳಿಯುವುದು ಅವಶ್ಯಕವಾಗಿದೆ. 


ಪರಿವರ್ತಕದ ಮುಖಾಂತರ ಮಾತನಾಡಿದ ಅಥವಾ ಯಾವುದೋ ಶಬ್ದವು ಅದನ್ನು ಹೊಕ್ಕಾಗ, ಶಬ್ಬವು 
ವಿದ್ಯುತ್‌ ತರಂಗಗಳಾಗಿ ಪರಿವರ್ತಿತಗೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. ಈ ವಿದ್ಯುತ್‌ ತರಂಗಗಳು ತಂತಿಯ ಮೂಲಕ ಹಾದುಹೋಗಿ 
ಆೃಂಪ್ಲಿಷೈಯರನ್ನು ತಲುಪಿ ಧ್ವನಿ ತರಂಗಗಳಾಗಿ ಪರಿವರ್ತಿತಗೊಂಡು ಧ್ವನಿವರ್ಧಕದ ಮೂಲಕ 
ಭಿತ್ತರಗೊಳ್ಳುತ್ತದೆ. ಕೆ 

ಮೈಕ್ರೋಪೊನ್‌ ಮತ್ತು ಆಂಪ್ಲಿಪೈರನ್ನು ಒಂದು ಕೇಬಲ್‌ನೊಡನೆ ಸಂಪರ್ಕ ಕಲ್ಪಿಸಲಾಗುವುದು. ಈ 
ಕೇಬಲ್‌ನ ಎರಡುತುದಿಗಳಲ್ಲಿ ತಿರುಪುಗಳನ್ನು ಇರುತ್ತವೆ. ಪ್ರಥಮವಾಗಿ ಆಂಪ್ಲಿಪೈರ್‌ಗೆ ತಿರುಗಿಸಿ ಈ 
ತಿರವನ್ನು ನಂತರ ಸಮಸ್ಪಿರೆಗೊಳಿಸಿ ನಂತರ ಕೇಬಲ್‌ನ್ನು ಮೈಕ್ರೊಫೋನ್‌ನತಿರುಪಿಗೆ ತಿರುಗಿಸುವುದರಿಂದ 
ಬಂದಿಸಿ. ಯಾವ ಕಾರಣಕ್ಕು ಕೇಬಲನ್ನು ತಿರುಗಿಸಬಾರದು. 


ಆಂಪ್ಲೀಪೈಯರ್‌ ನಿಂದ ಸೌಂಡ್‌ ಬಾಕ್ಸ್‌ಗಳಿಗೆ ವೈರ್‌ಗಳನ್ನು ಸಂಪರ್ಕಿಸುವಾಗ ಒಂದು ವೈರು ಮತ್ತೊಂದು 
ವೈರಿಗೆ ತಾಕದೆ ಎಚ್ಚರವಹಿಸಿ. ಯೂನಿಟ್‌ಗಳಿಗೆ ನೀರು ಸೇರದ ಹಾಗೆ ಎಚ್ಚರವಹಿಸಿ. ಇಲ್ಲವಾದಲ್ಲಿ 
ಡೈಪರಂನಾಶವಾಗುತ್ತದೆ. 


ಬಟ್ಟೆ ಒಗೆಯುವ ಯಂತ್ರ ( ವಾಷಿಂಗ್‌ ಮಿಷನ್‌ ) 


ಇದು ಒಂದು ಸರಳವಾದ ಯಂತ್ರ. ಮನೆಗಳಲ್ಲಿ ಬಟ್ಟೆಗಳನ್ನು ಒಗೆಯಲು ಉಪಯೋಗಿಸುತ್ತಾರೆ. - 
ಸಾಧಾರಣವಾಗಿ ಎಚ್‌.ಪಿ (ಅಶ್ವಶಕ್ತಿಯ) ಇರುವ ಒಂದು ಮೋಟರ್‌ಗೆ ತಿರುಗುವ ಚಕ್ರವನ್ನು ಹೊಂದಿಸಿ 
ಒಂದು ಕೊಳತಪಲೆಯಾಕಾರದ ಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿ ಜೋಡಿಸಿರುತ್ತಾರೆ. ಆಪಾತ್ರೆಯಲ್ಲಿ ನಾವುನೀರನ್ನು ತುಂಬಿಸಬೇಕು 
(ಎಲ್ಲಿಯವರೆಗೆ ನೀರನ್ನು ತುಂಬಿಸಬೇಕೆಂದು ಗುರ್ತಿಸಿರುತ್ತಾರೆ). ನಂತರ ಸ್ವಿಚ್‌ ಹಾಕಿದರೆ ಮೋಟರ್‌ 
ಓಡುತ್ತದೆ. ತಿರುವ ಚಕ್ರವು ತಿರುಗಲು ಪ್ರಾರಂಭಿಸಿದ ತಕ್ಷಣ ನೀರು ಚಕ್ರಾಕಾರವಾಗಿ ಸುತ್ತಲು ಪ್ರಾರಂಭಿಸುತ್ತದೆ. 
ಈಗಾಗಲೇ ನೀವು ಸೋಪಿನ ಪುಡಿಯಲ್ಲಿ ನೆನೆಸಿರುವ ಬಟ್ಟೆಗಳನ್ನು ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಹಾಕಿ. ನೀರಿನಲ್ಲಿ ಕೈಯಿಡಬೇಡಿ. 
ಚಕ್ರವು ತನ್ನಷ್ಟಕ್ಕೆ ತಾನೇ ಸುತ್ತುಗಳ ದಿಕ್ಕನ್ನು ಬದಲಾಯಿಸುತ್ತಾ ತಿರುಗುತ್ತಿರುತ್ತದೆ. ಅದೇ ಗತಿಯಲ್ಲಿ ನೀರು, 
ಹಾಗು ಬಟ್ಟೆಗಳು ತಿರುಗುವುದರಿಂದ ಬಟ್ಟೆಗಳ ಕೊಳೆ ನಾಶವಾಗುತ್ತದೆ. ಆಟೋಮೇಟಿಕ್‌ ಸ್ವಿಚ್‌ ಆದ್ದರಿಂದ 
ಒಂದು ನಿಗದಿತ ವೇಳೆಯಾದ ನಂತರ ಮೋಟರ್‌ ತನ್ನಷ್ಟಕ್ಕೆ ತಾನೇ ನಿಂತು ಹೋಗುತ್ತದೆ. ಈ ಬಟ್ಟೆಗಳನ್ನು 
ತೆಗೆದ ನಂತರ ಅದರಲ್ಲಿನ ನೀರನ್ನು ಹೋರಕ್ಕೆ ಬಿಡಲು ಒಂದು ಸಿನಲ್ಲಿ ಇರುತ್ತದೆ. ಅದನ್ನು ತಿರುಗಿಸಿದರೆ 
ಮಿಷನ್‌ ಕೆಳಭಾಗದ ಪೈಪಿನ ಮುಖಾಂತರ ನೀರೆಲ್ಲವೂ ಆಚೆ ಹೋಗುತ್ತದೆ. 

ಸಾಧಾರಣವಾಗಿ 1/4 ಅಶ್ವಶಕ್ತಿಯ ಸಾಮರ್ಥ್ಯದ ಮಿಶನ್‌ಗೆ ಒಮ್ಮೆಗೆ 2.5 ಕೆ.ಜಿ. ಭಾರದ ಬಟ್ಟೆಗಳನ್ನು . 
ಅಂದರೆ 2 ಬೆಡ್‌ಷೀಟ್‌, ಅಥವಾ 4 ಪ್ಕಾಂಟ್‌, ಅಥವಾ 7 ಶರಟು, ಅಥವಾ 4 ಪಂಚೆ, ಮಕ್ಕಳ ಬಟ್ಟೆಗಳಾದರೆ 
8 ರಿಂದ 10 ಬಟ್ಟೆಗಳನ್ನು ಹಾಕಬಹುದು. 


ಸೌರ ಒಲೆ 


ಬಹಳ ಹಿಂದಿನ ಕಾಲದಿಂದಲು ಮಾನವ ಭೂಮಿಯಮೇಲಿನ ನೈಸರ್ಗಿಕ ಸಂಪನ್ನೂಲಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸುತ್ತಾ 
ಬಂದಿದ್ದಾನೆ. ಅದರಲ್ಲಿಯೂ ಅರಣ್ಯಗಳನ್ನು, ಅನೇಕ ಉಪಯೋಗಗಳಿಗೆ ಕಡಿಯುತ್ತಾ ಬಂದಿದ್ದು ಇಂದು 
ಪರಿಸರ ಮಾಲಿನ್ಯ ವಾಗುತ್ತಿದೆ. ನಾವು ಮುಂದಿನ ಪೀಳಿಗೆಗೆ ಪರಿಸರ ನಿರ್ಮಲಗೊಳಿಸಬೇಕಾದರೆ ಪರಿಸರ 
ಮಾಲಿನ್ಯಕ್ಕೆ ಕಾರಣವಾದ ಹಲವಾರು ಅಂಶಗಳಲ್ಲಿ ಉರುವಲು ಒಂದು ಇದರ ನಿವಾರಣೆಗೆ, ಮುಗಿಯದ 


ಸಂಪನ್ಮೂಲ ಸೂರ್ಯನ ಶಕ್ತಿಯಿಂದ ಅಡಿಗೆ ಮಾಡುವ ಸಾಧನ ಸೌರಬಒಲೆ. 
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ಸೌರ ಒಲೆ ಎಂದರೇನು ? 


ಸೌರ ಒಲೆ ಒಂದು ಬಿಸಿಯಾಗುವ ಪೆಟ್ಟಿಗೆ ಇದರಲ್ಲಿ ಆಹಾರ ಬೇಯಿಸಲು ಸೀಮೆಎಣ್ಣೆಯಾಗಲೀ, 
ವಿದ್ಯುತ್‌ ಇಂಧನಗಳನ್ನು ಉಪಯೋಗಿಸದೆ ಸೌರ ಶಕ್ತಿಯಿಂದ ಆಹಾರವನ್ನು ಬೇಯಿಸಬಹುದು ಇದು 5 
ರಿಂದ 15 ಜನರವರೆಗೂ ಆಹಾರವನ್ನು ಗಾತ್ರದ ಆಧಾರದ ಮೇಲೆ ಬೇಯಿಸಬಹುದು. 


ಸೌರ ಒಲೆಯ ಪ್ರಮುಖ ಭಾಗಗಳು: 
ಹೊರ ಲೋಹ ಅಥವಾ ಪ್ಲಾಸ್ಟಿಕ್‌ ಪೆಟ್ಟಿಗೆ. 
ಒಳಗಿನ ಅಡಿಗೆ ಪೆಟ್ಟಿಗೆ ಅಥವಾ ಟ್ರೇ. 
ಎರಡು ಗಾಜಿನ ಹಲಗೆ ಕೂಡಿಸಿದ ತಟ್ಟೆ. 
ಉಷ್ಣ ನಿಯಂತ್ರಿಸುವ ವಸ್ತು. 
ಕನ್ನಡಿ ಕೂಡಿಸಿದ ಹೊರ ಪೆಟ್ಟಿಗೆ ಮುಚ್ಛಳ. 
ಅಡಿಗೆ ಪಾತ್ರೆಗಳು. 
ಹೊರ ಪೆಟ್ಟಿಗೆ 
ಇದು ಗಾಜು ಅಥವಾ ಅಲ್ಕುಮಿನಿಯಂ ಷೀಟ್‌ ಅಥವಾ ಪೈಬರ್‌ ನಿಂದ ಕೂಡಿದ ಪ್ಲಾಸ್ಟಿಕ್‌ ಪೆಟ್ಟಿಗೆ 


ಲು ಅಆ ಹಾ UW ಓ್‌ 


ಒಳಗಿನ ಅಡಿಗೆ ಪೆಟ್ಟಿಗೆ 

ಇದು ಅಲ್ಕುಮಿನಿಯಂನಿಂದ ಕೂಡಿದ ಪೆಟ್ಟಿಗೆ ಇಲ್ಲ ಹೊರ ಪೆಟ್ಟಿಗೆಗಿಂತ ಸ್ವಲ್ಲ ಚಿಕ್ಕದು (ಮುಚ್ಛಳ ಇಲ್ಲದ್ದು) 
ಇದಕ್ಕೆ ಒಳಗೂ ಹೊರಗೂ ಕಫು ಬಣ್ಣ ಹಾಕಿದ ಕಾರಣ ಸುರ್ಯನ ಶಾಖ ಸುಲಭವಾಗಿ ಅಡಿಗೆ ಪಾತ್ರೆಗಳಿಗೆ 
ಕಳಿಸುತ್ತದೆ. 
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ಎರಡು ಗಾಜಿನ ಹಲಗೆಗಳ ಮುಚ್ಚಳ 
ಒಳಗಿನ ಅಡಿಗೆ ಪೆಟ್ಟಿಗೆ ಪೂರ್ಣ ಮುಚ್ಚಿರ ಬೇಕು. ಗಾಜಿನ ಹಲಗೆಗಳಿಗೆ 2 ಸಿ.ಎಮ್‌. ಅವಕಾಶ 
ವಿರಬೇಕು. ಇದರ ಸುತ್ತ ರಬ್ಬರ್‌ ಕ್ಲೀಜ್‌ ಅಥವಾ ಮೇಣ ಮುಚ್ಚಿದ್ದು ಶಾಖ ಹೊರ ಹೋಗದಂತೆ 


ಮುಚ್ಚಿರಬೇಕು. 
ತಯಾರಿಸುವ ವಿಧಾನ 


1. 2 ಅಡಿ ಉದ್ದ 1 1/2 ಅಗಲ 10 ಅಂಗುಲ ಎತ್ತರದ ಲೋಹದ ಕೆಳ ಪೆಟ್ಟಿಗೆ ತಯಾರಿಸಿಕೊಳ್ಳಬೇಕು (ಆ 
ಗಾತ್ರದ ಟ್ರಂಕುಗಳು ಪ್ಲಾಸ್ಟಿಕ್‌ ಟ್ರೇ ಆದರೂ ಸರಿ) 

2 5 ಅಂಗುಲ ಎತ್ತರ 1 1/2 ಅಡಿ ಉದ್ದ 1 ಅಡಿ ಅಗಲದ ಅಲ್ಕೂಮಿನಿಯಂ ಲೋಹದ ಟ್ರೇ 
ತಯಾರಿಸಿಕೊಂಡು ಒಳಗೆ ಹಾಗೂ ಹೊರಗೆ ಕಪು ಬಣ್ಣ ಹಾಕಿರಬೇಕು. 

3 ಹೊರ ಪೆಟ್ಟಿಗೆಯ ಬಾಯಿಗೆ ಸರಿಯಾಗಿ ಕೂಡುವಂತೆ 4 ಎಮ್‌.ಎಮ್‌.ನ ಎರಡು ಗಾಜಿನ ಹಲಗೆ 
ಕೂಡಿಸಿದ ತಟ್ಟೆಗೆ (ಮುಚ್ಛಳ) ಕೀಲುಗಳನ್ನು ಹಾಕಿ ಕೂಡಿಸಬೇಕು. ಈ ಮುಚ್ಛಳ ಕೆಳಗೆ ಹೋಗದಂತೆ 
ಹೊರ ಪೆಟ್ಟಿಗೆಯ ಒಳ ಭಾಗದಲ್ಲಿ ಸುತ್ತಲೂ ಚಿಕ್ಕ ರೀವೇಟ್‌ಗಳೂ ಅಳವಡಿಸಬೇಕು. 

4 ಹೊರಗಿನ ಲೋಹದ ಪೆಟ್ಟಿಗೆಯಲ್ಲಿ ಒಳಗಿನ ಅಡಿಗೆ ಪೆಟ್ಟಿಗೆಯನ್ನು ಅವುಗಳ ಸುತ್ತ ಮುತ್ತ ಕೆಳಗೆ ಬಿಟ್ಟು 
ಅವುಗಳ ಮಧ್ಯದಲ್ಲಿ ಉಷ್ಣನಿರೋಧಕ ಮರದ ಹೊಟ್ಟು ಅಥವಾರಾಗಿ ಹೊಟ್ಟು ತುಂಬಿ ಜೋಡಿಸಬೇಕು. 
ಗಾಜನಡಿ ಹಲಗೆಯಿಂದ ಗಾಳಿ ಹೊರಗೆ ಹೋಗದಂ- ಸುತ್ತ ರಬ್ಬರ್‌ ಷೀಟ್‌ ಅಥವಾ ಕಂಬಳಿಯನ್ನು 
ಜೋಡಿಸಬೇಕು. 

5 ಮೇಲಿನಮುಚ್ಚಳಕ್ಕೆ ಒಳಭಾಗದಲ್ಲಿ ಕನ್ನಡಿಯನ್ನು ಸರಿಯಾಗಿ ಜೋಡಿಸಬೇಕು ಶಾಖ ಹೊರ ಹೊಗದಂತೆ 
4 ಎಮ್‌.ಎಮ್‌. ಗಾಜಿನ ಹಲಗೆ ಮುಚ್ಚಳ ಕೂಡುವಂತೆ ಜೋಡಿಸಿದರ ಸೌರ ಒಲೆಸಿದ್ದವಾಯಿತುಡಿಗೆ 
ಮಾಡಲು ಬೇಕಾಗುವ ಅಲ್ಕುಮಿನಿಯಂ ಡಬ್ಬಗಳನ್ನು ಕಪ್ಪ ಬಣ್ಣ ಬಲಿದಿದ್ದು ಉಪಯೋಗಿಸಬಹುದು. 

ಸೌರ ಒಲೆಯಲ್ಲಿ ಏನನ್ನು ಅಡಿಗೆ ಮಾಡಬಹುದು 


ಸೌರ ಒಲೆಯಲ್ಲಿ ಅನ್ನ, ಬೇಳೆ, ತರಕಾರಿ ಬೇಯಿಸಬಹುದು. ಕೆಲವು ಚಿಕ್ಕ ಚಿಕ್ಕ ಇಡ್ಲಿ ಪಾತ್ರೆಯಿಂದಸ, 
ಇಡ್ಲಿ, ಬಿಸ್ಕತ್‌, ಬ್ರೆಡ್‌ ಇತ್ಯಾದಿಗಳನ್ನು ಮಾಡಬಹುದು ಅಡಿಗೆ ಮಾಡಲು ಸಮಯವು ಅಂದಿನ ಸೌರ ಶಕ್ತಿ, 
ಪದಾರ್ಥ ಗುಣ, ಸಮಯ ಇತ್ಯಾದಿಗಳೂ ಅವಲಂಬಿಸಿದೆ. ಅನ್ನ 45 ನಿಮಿಷದಿಂದ 1 ಗಂಟೆ) ಬೇಳೆ 2 ಗಂಟೆ, 
ಕೇಕ್‌ 1 ಗಂಟೆ ಹೀಗೆ ಬೇಯಿಸಬಹುದು. 
ಉಷ್ಣ ನಿಯಂತ್ರಿತ ವಸ್ತು: 


ಹೊರ ಪೆಟ್ಟಿಗೆ ಮತ್ತು ಒಳ ಪೆಟ್ಟಿಗೆ ಮಧ್ಯ ಸುತ್ತಲೂ ಮತ್ತು ಕೆಳಗೆ 2 ರಿಂದ 3 ಸೆಂಟಿಮಾಟರ್‌ 
ಅಂತರವಿದ್ದು ಅದಕ್ಕೆ ಮರದ ಹೊಟ್ಟು ಅಥವಾ ರಾಗಿ ಹೊಟ್ಟುಗಳನ್ನು ಅಳವಡಿಸಿ ಮೇಲೆ ಹಾರ್ಡ್‌ 
ಬೋರ್ಡ್‌ನಿಂದ ಮುಚ್ಚಬೇಕು. 


ಕನ್ನಡಿ 


ಹೊರ ಪೆಟ್ಟಿಗೆಯ ಮುಚ್ಚಳದ ಒಳಭಾಗಕ್ಕೆ ಜೋಡಿಸಿರಬೇಕು. ಇದು ಸೂರ್ಯನ ಶಕ್ತಿಯನ್ನು ಪ್ರತಿಫಲಿಸಿ 
ಪಾತ್ರೆಗ ಕಳಿಸುತ್ತದೆ. ಇದರಿಂದ ಶಾಖ ಹೆಚ್ಚು ತ್ತದೆ. 
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ಪೇಪರ್‌ ಕ್ರಾಫ್ಟ್‌ ತರಬೇತಿ 
ಸೇವಂತಿಗೆ ಹೂ 
6. ಸೆಂಮೀ ಉದ್ದ 6 ಸೆಂಮಾ. ಅಗಲವಿರುವ ಹಳದಿ ಬಣ್ಣದ ಕಾಗದವನ್ನು ತೆಗೆದುಕೊಂಡು, 


ಒಂದು ಸಲ ಆಯುತ ನಂತರ ಚೌಕಾಕಾರವಾಗಿ ಮಡಿಚಿ ಪದರು ಪದರಿನ ಕಡೆ ಬರುವಂತೆ 
ತ್ರಿಕೋನಾಕಾರವಾಗಿ ಮಡಚಬೇಕು ನಂತರ ಸೇವಂತಿಗೆ ದಳಗಳ ಆಕಾರಕ್ಕೆ ಕತ್ತರಿಸಬೇಕು. 


ಕಾಂಡ ತಯಾರಿಕೆ 
ನಿಮಗೆ ಬೇಕಾದ ಅಳತೆಗೆ ತಕ್ಕಂತೆ ಬಣ್ಣದ ಕಾಗದವನ್ನು ತೆಗೆದುಕೊಂಡು ಅದನ್ನು ಹುರಿಮಾಡಿ 
ನಂತರ ಅದಕ್ಕೆ ಒಂದು ತುದಿಯಲ್ಲಿ ಗಂಟುಹಾಕಿ ನಂತರ ಒಂದು ಹಸಿರು ತುಂಡನ್ನು ತೆಗೆದುಕೊಂಡು 
ಪೂರ್ತಿಕಾಂಡಕ್ಕೆ ನಂತರ ಮೇಲೆ ಕತ್ತರಿಸಿಕೊಂಡ ಸೇವಂತಿಗೆ ಹೂವಿನ ದಳಗಳನ್ನು ಒಂದೊಂದಕ್ಕೂ 
ಗಂಹಾಕಿ 


ಎಲೆ ಕತ್ತರಿಸುವಿಕೆ. 
5. ಸೆಂಮಾ. ಉದ್ದ ಮತ್ತು 5. ಸೆಂಮಾ. ಅಗಲವಿರುವ ಹಸಿರು ಬಣ್ಣದಕಾಗವನ್ನು ತೆಗೆದುಕೊಂಡು 
ಉದ್ದವಾಗಿ 2 ಸಲ ಮಡಿಚಿ ಎಲೆಯಾಕಾರದಲ್ಲಿ ಕತ್ತರಿಸಬೇಕು. ನಂತರ ಹೂವಿನ ತಳಭಾಗಕ್ಕೆ 
ಅಂಟಿಸಬೇಕು. 


ತಾವರೆ ಹೂ 
5 ಸೆಂ.ಮಾ. ಅಗಲ 25 ಸೆಂಮಾ ಉದ್ದವಿರುವ ಕೆಂಪು ಬಣ್ಣದ ಕಾಗದವನ್ನು ತೆಗೆದುಕೊಂಡು 
ಉದ್ದುದ್ದವಾಗಿ ಮೂರು ಸಲ ಮಡಚಿ ನಂತರ ಅಡ್ಡವಾಗಿ ಒಂದು ಸಲ ಮಡಚಿ ಅರ್ಧತಾವರೆ ದಳ 
ಆಕಾರಕ್ಕೆ ಕತ್ತರಿಸಬೇಕು. ದಳಗಳನ್ನು ಕಾಂಡಕ್ಕೆ ಒಂದೊಂದ್ದಕ್ಕು ಗಂ ಹಾಕಿ ಎದಿರುಬದರಾಗಿ 
ಅಂಟಿಸಬೇಕು (4ನ್ನು ಮಾತ್ರ) ಉಳಿದವನ್ನು ದಳದ ಹಿಂಭಾಗಕ್ಕೆ ಗಂ ಹಾಕಿ ಅಂಟಿಸಬೇಕು. 


ಗಂಟೆ ಹೂ 
6 ಸೆಂ ಮೀ? ಉದ್ದ 6 ಸೆಂ.ಮೀ. ಅಗಲವಿರುವ ಹಳದಿ ಬಣ್ಣದ ಕಾಗದವನ್ನು ತೆಗೆದುಕೊಂಡು 
ತ್ರಿಕೋನಾಕಾರವಾಗಿ ಮಡಿಚಿ ನಂತರ ಮಡಿಕೆ ಪಾದದ ಬಳಿಯಲ್ಲಿನ ಶೃಂಗದಿಂದ ಪ್ರಾರಂಭಿಸಿ 
ತ್ರಿಕೋನಾಕಾರವಾಗಿ ಮಡಿಚಿ ಅದೇ ಶೃಂಗದಿಂದ ಪುನಃ ತ್ರಿಕೋನಾಕರವಾಗಿ ಮಡಿಚಿ ನಂತರ 
ಅರ್ಧದಳಾಕೃತಿಗೆ ಕತ್ತರಿಸಿ ಬಿಡಿಸಿ ಒಂದು ಕಡೆ ಸ್ವಲ್ಪ ಅಂಚಿಗೆ ಗಂ ಹಾಕಿ ಒಂದು ಅಂಚಿನ ಮೇಲೆ 
ಮತ್ತೊಂದು ಅಂಚನ್ನು ಅಂಟಿಸಬೇಕು. 
ಸಂಪಿಗೆ ಹೂ 
6 ಸೆಂ ಮೀ. ಉದ್ದ 6 ಸೆಂ.ಮೀ ಅಗಲವಿರುವ ಹಳದಿ ಬಣ್ಣದ ಕಾಗದವನ್ನು ತೆಗೆದುಕೊಂಡು 
ಮೂರು ಸಲ ತ್ರಿಕೋನಾಕಾರವಾಗಿ ಮಡಿಚಿ ಮೇಲುಭಾಗದ ತೆರೆದ ಪದರಿನ ಕಡೆಯಿಂದ ಪದರಿನ 
ಕಡೆಗೆ ಸಂಪಿಗೆ ಹೂವಿನ ದಳದ ಆಕಾರವಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಬೇಕು. ನಂತರ ಸುರುಳಿಯಂತೆ ಸುತ್ತಬೇಕು. 
' ನಂತರ ಕೈಯಿಂದ ಹೂವಿನ ಕೆಳಗೆ ಸ್ವಲ್ಪ ತಿರುವಿ ಅದಕ್ಕೆ ಗಿಣಿ ಹಸಿರು ಬಣ್ಣದ ತುಂಡನ್ನು ಗಂ ಹಾಕಿ 
ಸುತ್ತಬೇಕು. 
ಗೀತಾಂಗರ್‌ 


5 ಸೆಂಮೀ. ಅಗಲ 25 ಸೆಂ.ಮೀ ಉದ್ದವಿರುವ ಯಾವುದೇ ಬಣ್ಣದ ಕಾಗದವನ್ನು ತೆಗೆದುಕೊಂಡು 
ಸುರಳಿಯಂತೆ ಸುತ್ತಬೇಕು. ನಂತರ ಆ ಸುರಳಿಯನ್ನು ಅರ್ಧಕ್ಕೆ ಸರಿಯಾಗಿ ಮುಕ್ಕಾಲು ಭಾಗಕ್ಕೆ 
ಕತ್ತರಿಸಬೇಕು. ನಂತರ ಕತ್ತರಿಸದೆ ಉಳಿದ ಭಾಗದ ಕಡೆ ಮಡಿಚಿ ಕತ್ತರಿಸಿದ ಭಾಗವನ್ನು ದಳಗಳಾಗಿ 
ಕತ್ತರಿಸಿ ನಂತರ ಅದನ್ನು ಕೈಯಿಂದ ಪುನಃ ಬಿಡಿಸಿ ಮಧ್ಯಭಾಗವನ್ನು ಹಿಡಿದು ಎಳೆಯ ಬೇಕು. 
ಹಾರಬರುತ್ತದೆ. ಈ ರೀತಿ ಎಷ್ಟ ಉದ್ದದ ಹಾರವನ್ನು ಬೇಕಾದರು ಮಾಡಬಹುದು. 
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ಲೀಚ್‌ಹೂ 
5 ಸೆಂಮೀ. ಉದ್ದ 5ಸೆಂ.ಮೀ. ಅಗಲವಿರುವ ಕೆಂಪು ಹಳದಿ ಬಣ್ಣದ ಕಾಗದವನ್ನು ತೆಗೆದುಕೊಂಡು 
ಉದ್ದಕ್ಕೆ ನಂತರ ಅಡ್ಡಕ್ಕೆ ಮಡಿಚಿ ತೆರೆದ ಪದರುಗಳು ಮೇಲೆ ಬರುವಂತೆ ತ್ರಿಕೋನಾಕಾರವಾಗಿ 
ಮಡಿಚಬೇಕು ನಂತರ ತೆರೆದ ಪದರುಗಳು ಸಮತಟ್ಟಾಗಿರುವಂತೆ ವೇಸ್ಟ್‌ ಕತ್ತರಿಸಬೇಕು ಸೀಳ 
ರೀತಿಯ ಹೂವಿನ ದಳಗಳಾಕೃತಿಕತ್ತರಿಸಬೇಕು ನಂತರ ಬಿಡಿಸಿ ಕಾಂಡ ತಯಾರಿಸಿ ಅದಕ್ಕೆ ದಳಗಳನ್ನು 
ಗಂ ಹಾಕಿ ಅಂಟಿಸ ಬೇಕು. 
, ರೌಂಡ್‌ ಲೈನ್‌ ಫಿಗರ್ಸ್‌ 
15 ಸೆಮೀ. ಉದ್ದ 15 ಸೆ ಮೀ ಅಗಲವಿರುವ ಯಾವುದೇ ಬಣ್ಣದ ಕಾಗದವನ್ನು ತೆಗೆದುಕೊಂಡು 
ಉದ್ದಕ್ಕೆ ನಂತರ ಅಡ್ಡಕ್ಕೆ ಮಡಚಿ, ನಂತರ ತೆರೆದ ಪದರಗಳ ಮೇಲೆ ಬರುವಂತೆ ತ್ರಿಕೋನಾಕಾರವಾಗಿ 
2 ಸಲ ಮಡಚಬೇಕು. ನಂತರ ತೆರೆದ ಪದರಗಳು ಸಮತಟ್ಟಾಗಿರುವಂತೆ ವೇಸ್ಟ್‌ ಕತ್ತರಿಸಬೇಕು. 
ನಂತರ ಅರ್ಧಹೂದಳಗಳಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಿ, ಬಿಡಿಸಿ, ಗೋಡೆ ಅಲಂಕಾರಕ್ಕೆ ಬಳಸಬಹುದು. ಪದರ 
ಪದರಿನ ಕಡೆ ಮಡಚಿ ಕತ್ತರಿಸದಿದ್ದರೆ ಕಾಗದ ತುಂಡುಗಳಾಗುತ್ತದೆ. ಇದೇ ರೀತಿ ನಿಮ್ಮ ಇಷ್ಟ ಬಂದ 
ಆಕಾರಗಳನ್ನು ಕತ್ತರಿಸಿ ಕೊಳ್ಳಬಹುದು) 


ಡಾಲ್‌ ಹೂ 
6 ಸೆ ಮೀ ಉದ್ದ ಮತ್ತು ಅಗಲವಿರುವ ನೀಲಿ ಬಣ್ಣದ ಕಾಗದವನ್ನು ತೆಗೆದುಕೊಂಡು ಅದಕ್ಕೆ 
ಉದ್ದಕ್ಕೆ ಅಡಕ್ಕೆ ಮಡಚಿ ಪದರು ಪದರಿನ ಕಡೆ ಬರುವಂತೆ ಒಂದು ಸಲ ತ್ರಿಕೋನಾಕಾರವಾಗಿ ಮಡಚಿ 
ನಂತರ ಹೂವಿನ ಅರ್ಧ ದಳ ಆಕಾರಕ್ಕೆ ಕತ್ತರಿಸಬೇಕು. 


ಗೋಡೆ ತಟ್ಟೆಗಳ ತಯಾರಿಕೆ 

15 ಸೆ.ಮೀ ಉದ್ದ ಮತ್ತು ಅಗಲವಿರುವ ವೆಲ್ವೆಟ್‌ ಕಾಗದವನ್ನು ತೆಗೆದುಕೊಂಡು ಕೈವಾರದ 
ಸಹಾಯದಿಂದ ಅದರ ಮೇಲೆ ಪೇಪರ್‌ ಪೂರ್ಣವಾಗಿರುವಂತೆ ವೃತ್ತವನ್ನು ಎಳೆದು, ಕತ್ತರಿಸಿ, 
ವೃತ್ತಾಕಾರ ತೆಗೆಯಿರಿ. ನಂತರ ಫೆವಿಕಾಲ್‌ನಿಂದ (ಗಂ ನಿಂದ) ಅದೇ ಅಳತೆಯ ಡ್ರಾಯಿಂಗ್‌ ಕಾಗದ 
ಕತ್ತರಿಸಿ ಹಿಂಭಾಗಕ್ಕೆ ಅಂಟಿಸಬೇಕು. ನಂತರ ಹೊಳೆಯುವ ಬಣ್ಣದ ಕಾಗದದಿಂದ ಕಾಂಡ, ಎಳೆ, 
ಹೂಗಳನ್ನು ಕತ್ತರಿಸಿ ಅಂಟಿಸಬಹುದು (ಪ್ರಾಣಿ, ಪಕ್ಷಿ ಚಿತ್ರಗಳನ್ನು ಸಹ ಕತ್ತರಿಸಿ ಅಂಟಿಸಬಹುದು). 
ಗ್ರೀಟಿಂಗ್ಸ್‌ಗೆ ( ಬಣ್ಣದ ಕಾಗದದಲ್ಲಿ ) ( ಕಾಂಡ, ಎಲೆ, ಹೂ, 
ಮೊಗ್ಗು ಮಡಿಕೆ ಕತ್ತರಿಸುವಿಕೆ ) 


ಕಾಂಡ 
8 ಸೆಂ.ಮೀ. ಅಗಲ 12 ಸೆಂ.ಮೀ. ಉದ್ದ ಉದ್ದವಿರುವ ಹಸಿರು ಬಣ್ಣದ (ಒಂದು ಕಡೆ 
ಬಣ್ಣವಿರುವ) ಕಾಗದವನ್ನು ತೆಗೆದುಕೊಂಡು ಅರ್ಧಕ್ಕೆ ಮಡಚಿ ಪದರಿನ ಕಡೆಯಿಂದ ತೆರೆದ ತೆರೆದ 
ಪದರಿನ ಕಡೆಗೆ ಕವಲುಗಳಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಿ ನಂತರ ಅದಕ್ಕೆ ಗಂ ಹಾಕಿ ಡ್ರಾಯಿಂಗ್‌ ಕಾಗದಕ್ಕೆ 
ಅಂಟಿಸಬೇಕು. 
| ಎಲೆ 
ನಿಮ್ಮ ಮಿತಿಗೆ ತಕ್ಕಂತೆ ಆಯತ ಅಥವ ವರ್ಗಾಕಾರದ ಹಸಿರು ಬಣ್ಣದ ಕಾಗದವನ್ನು 
ತೆಗೆದುಕೊಂಡು ಅವುಗಳನ್ನು ಅರ್ಥಕ್ಕೆ ಮಡಚಿ, ಪದರಿನ ಕಡೆಯಿಂದ ತೆರೆದ ಪದರಿನ ಕಡೆಗೆ 
ಎಲೆರೂಪಕ್ಕೆ ಕತ್ತರಿಸಬೇಕು. ನಂತರ ಆ ಎಲೆಗಳನ್ನು ಕಾಂಡಕ್ಕೆ ಅಂಟಿಸಬೇಕು. 


ಹೂ 


`3 ಸೆ.ಮೀ. ಅಗಲ, 4. ಸೆಂ.ಮೀ ಉದ್ದವಿರುವ ಕೆಂಪು ಬಣ್ಣದ ಕಾಗದವನ್ನು ತೆಗೆದುಕೊಂಡು 


ಉದ್ದಕ್ಕೆ ಅಡ್ಡಕ್ಕೆ ಮಡಚಿ ಪದರು ಪದರಿನ ಕಡೆ ಬರುವಂತೆ ತ್ರಿಕೋನಾಕಾರವಾಗಿ ಮಡಚಿ, 
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ಮತ್ತೊಮ್ಮೆ ವಹಿಕೆ ಶೃಂಗದಿಂದ ಪ್ರಾರಂಭಿಸಿ ತ್ರಿಕೋನವಾಗಿ ಮಡಚಿ ಹೂವಿನ ದಳದ ಆಕಾರಕ್ಕೆ 
ಪದರಿನ ಕಡೆಯಿಂದ ತೆರೆದ ಪದರಿನ ಕಡೆಗೆ ಕತ್ತರಿಸಬೇಕು. ಸಂತರ ಅದರ ಮಧ್ಯದಲ್ಲಿ ಹೂವಿನ 
ಅರ್ಧದಳಾಕಾರಕ್ಕೆ ಬೇರ್ಪಡಿಸಿ. 


ಮೊಗ್ಗು 

3. ಸೆ.ಮೀ. ಉದ್ದ ಮತ್ತು ಅಗಲವಿರುವ ಹಳದಿ ಬಣ್ಣದ ಕಾಗದವನ್ನು ತೆಗೆದುಕೊಂಡು 
(ಬೇಕಾದಷ್ಟನ್ನು) ಎಲ್ಲವನ್ನು ಸೇರಿಸಿ ಆಯತಾಕಾರ ಬರುವಂತೆ ಮಡಚಿ ಮಡಿಕೆ ಪಕ್ಕದಲ್ಲಿಯೇ 
ಅರ್ಧ ಎಲೆ ಆಕಾರಕ್ಕೆ ಕತ್ತರಿಸಬೇಕು. ಬಿಡಿಸಿ, ಗಂ ಹಾಕಿ, ಕಾಂಡದ ತುದಿಗಳಿಗೆ ಅಂಟಿಸಬೇಕು. ಈ 
ರೀತಿ ಎಲ್ಲಾ ಭಾಗಗಳನ್ನು ಕಾಂಡಕ್ಕೆ ಅಂಟಿಸಬೇಕು. 


ಕುಂಡ 
4 ಸೆ.ಮೀ. ಅಗಲ 5. ಸೆ.ಮೀ ಉದ್ದವಿರುವ ಕಪು ಅಥವ ಯಾವುದೇ ಬಣ್ಣದ ಕಾಗದವನ್ನು 
ತೆಗೆದುಕೊಂಡು ಮಧ್ಯಕ್ಕೆ ಮಡಚಿ ಆಯತಾಕಾರವಾಗಿ ಮಾಡಿ ತೆರೆದ ಪದರದ ಕಡೆಯಿಂದ ಪದರದ 
ಕಡೆಗೆ ಅರ್ಧ ಕುಂಡಾಕೃತಿಗೆ ಕತ್ತರಿಸಿ, ಕಾಂಡದ ಕೆಳಭಾಗಕ್ಕೆ ಅಂಟಿಸಬೇಕು. 


ತರಕಾರಿಗಳು ಕತ್ತರಿಸುವ ವಿಧಾನ 


ಕ್ಯಾರೇಟ್‌ ಮತ್ತು ಮೂಲಂಗಿ 
3 ಸೆಂ.ಮೀ. ಅಗಲ 15 ಸೆಂ.ಮೀ. ಉದ್ದವಿರುವ ಕೇಸರಿ ಬಣ್ಣದ ಒಂದು ಕಡೆ ಬಣ್ಣವಿರುವ 
ಕಾಗದವನ್ನು ತೆಗೆದುಕೊಂಡು ಚಿತ್ರದಲ್ಲಿ ತೋರಿಸಿರುವಂತೆ ಅರ್ಧಕ್ಕೆ ಉದ್ದುದ್ದ ಮಡಿಚಿ ಪದರಿನ 
ಕಡೆಯಿಂದ ತೆರೆದ ಪದರಿನ ಕಡೆಗೆ ಎಲೆಯಾಕಾರವಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಬೇಕು ಮೂಲಂಗಿ ಕತ್ತರಿಸಲು ಬಿಳಿ 
ಕಾಗದವನ್ನು ತೆಗೆದುಕೊಳ್ಳಬೇಕು. 


ದಳ ಕತ್ತರಿಸುವಿಕೆ 
4 ಸೆಂ.ಮೀ ಅಗಲ 8. ಸೆ.ಮೀ ಉದ್ದವಿರುವ ಒಂದು ಕಡೆ ಬಣ್ಣವಿರುವ ಹಸಿರು ಬಣ್ಣದ 


ಕಾಗದವನ್ನು ತೆಗೆದುಕೊಂಡು ಒಂದು ಸಲ ಮಧ್ಯಕ್ಕೆ ಮಡಿಚಿ ದಳಗಳ ಆಕಾರಕ್ಕೆ ಕತ್ತರಿಸಬೇಕು. 
ನಂತರ ಮೇಲೆ ಕತ್ತರಿಸಿಕೊಂಡ ಕ್ಕಾರೇಟ್‌ ತುದಿಯ ಮೇಲೆ ಅಂಟಿಸಬೇಕು. 


ಬದನೆಕಾಯಿ 
8 ಸೆಂ.ಮೀ. ಅಗಲ 8 ಸೆ.ಮೀ ಉದ್ದವಿರುವ ಬದನೆಕಾಯಿ ಬಣ್ಣ ಹೋಲುವ ಕಾಗದವನ್ನು 
ತೆಗೆದುಕೊಂಡು ಒಂದು ಸಲ ಮಧ್ಯಕ್ಕೆ ಮಡಿಚಿ ಅರ್ಧಕಾಯಿ ಆಕಾರಕ್ಕೆ ಪದರಿನ ಕಡೆಯಿಂದ ತೆರೆದ 
ಪದರಿನ ಕಡೆಗೆ ಕತ್ತರಿಸಬೇಕು ನಂತರ ತೊಟ್ಟು ಕತ್ತರಿಸಬೇಕು. 


ತೊಟ್ಟು ಕತ್ತರಿಸುವಿಕೆ 
4. ಸೆಂಮೀ. ಅಗಲ 5. ಸೆಂ ಮೀ. ಉದ್ದವಿರುವ ಹಸಿರು ಬಣ್ಣದ ಕಾಗದವನ್ನು ತೆಗೆದುಕೊಂಡು 


ಮಧ್ಯಕ್ಕೆ ಮಡಚಿ ಹೂವಿನ ದಳಗಳಾಕೃತಿಗೆ ಪದರಿನ ಕಡೆಯಿಂದ ತೆರೆದ ಪದರಿನ ಕಡೆಕೆ ಕತ್ತರಿಸಬೇಕು. 
ನಂತರ ಕಾಯಿ ಕತ್ತರಿಸಿರುವುದರ ಮೇಲೆ ಗಂ ಹಾಕಿ ಅಂಟಿಸಬೇಕು. 


ಮೆಣಸಿನ ಕಾಯಿ ಮತ್ತು ಹಣ್ಣು 
3. ಸೆಂ ಮೀ ಉದ್ದ 3 ಸೆಂ ಮೀ ಅಗಲವಿರುವ ಕೆಂಪು ಅಥವ ಹಸಿರು ಬಣ್ಣದ ಕಾಗದವನ್ನು 
ತೆಗೆದುಕೊಂಡು ಪದರಿನ ಕಡೆಯಿಂದ ತೆರೆದ ಪದರಿನ ಕಡೆಗೆ ಕ್ಕಾರೇಟ್‌ಗೆ ಕತ್ತರಿಸಿದ ರೀತಿ ಅಂಕು 


ಡೊಂಕಾಗಿ ಕತ್ತರಿಸಬೇಕು. ನಂತರ ಬದನೆಕಾಯಿಗೆ ತೊಟ್ಟು ಕತ್ತರಿಸಿದಂತೆ ಕತ್ತರಿಸಿಕೊಳ್ಳಬೇಕು. 
ನಂತರ ಮೇಲೆ ಕತ್ತರಿಸಿಕೊಂಡ ಮೆಣಸಿನ ಕಾಯಿಯ ಮೇಲೆ ಗಂ ಹಾಕಿ ಅಂಟಿಸಬೇಕು. 
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ಹೂವಿನ ಹಾರಗಳು 


ಸೇವಂತಿಗೆ ಹಾರ 
35 ಸೆಂ.ಮಿ. ಉದ್ದ 5.ಸೆ.ಮಿ. ಅಗಲವಿರುವ ಹಳದಿ ಬಣ್ಣದ ಕಾಗದವನ್ನು ತೆಗೆದುಕೊಂಡು ಆ 
ಬಣ್ಣದ ಕಾಗದವನ್ನು ಉದ್ದುದ್ದ 3 ಸಲ ಮಡಿಚಿ ನಂತರ ಕತ್ತರಿಯಿಂದ ಎರಡೂ ಬದಿಗಳಲ್ಲಿ ಸ್ವಲ್ಪ 
ಚಿತ್ರದಲ್ಲಿ ತೋರಿಸಿರುವಂತೆ ಕತ್ತರಿಸಿ. 


ನಂತರ ನೀವು 16 ಸಮ ತುಂಡುಗಳನ್ನು ಪಡಿಯುವಿರಿ. ನಂತರ ನಾಲ್ಕು ನಾಲ್ಕು ತುಂಡುಗಳನ್ನು « - 
ತೆಗೆದುಕೊಂಡು ಅರ್ಧಕ್ಕೆ ಮಡಚಿ ತೆರದ ಪದರಗಳ ಕಡೆಯಿಂದ ಚಿತ್ರದಲ್ಲಿ ತೋರಿಸಿರುವಂತೆ |- 
ಕತ್ತರಿಸಬೇಕು (ಸಮ ಬಾಗಗಳಾಗಿ ಮುಕ್ಕಾಲು ಭಾಗಕ್ಕೆ ಮಾತ್ರ ಕತ್ತರಿಸಿ). ಕತ್ತರಿಸಿದ ನಂತರ || 
ಬಿಡಿಬಿಡಿಯಾಗಿ ಒಂದೊಂದನ್ನು ಬಿಡಿಸಿ ಕೊಳ್ಳಬೇಕು. ನಂತರ ಇಷ್ಟಬಂದಂತೆ ಮಡಚಿ ಕೈಯಿಂದ 
ತಿರುವಬೇಕು (ಮಧ್ಯದಲ್ಲಿ ಹಿಡಿದುಕೊಂಡು). ಸೆವಂತಿಗೆ ಎಳೆ ಆಕಾರಕ್ಕೆ ಕತ್ತರಿಸಿ ಸೂಜಿಗೆ ಪೊಣಿಸಬೇಕು. 


ಕಾಕಡ ಹಾರ 
35 ಸೆ.ಮಿ ಉದ್ದ 5 ಸೆ.ಮಿ. ಅಗಲವಿರುವ ಬಿಳಿ ಬಣ್ಣದ ಕಾಗದವನ್ನು ತೆಗೆದುಕೊಂಡು 
ಮೇಲ್ಕಂಡಂತೆ ಮಡಚಿ 16 ತುಂಡುಗಳ್ನಗಿ ಕತ್ತರಿಸಿಕೊಳ್ಳಿ. ನಂತರ ಎರಡೆರಡು ತುಂಡುಗಳನ್ನು 
ತೆಗೆದುಕೊಂಡು ಚಿತ್ರದಲ್ಲಿ ತೋರಿಸಿರುವಂತೆ ಕತ್ತರಿಸಿ. ನಂತರ (3 ಸಲ ಉದ್ದುದ ಮಡಚಿ) ಬಿಡಿ 
ಬಿಡಿಯಾಗಿ ತೆಗೆದು ಒಂದೊಂದು ತುಂಡನ್ನು ಕೈಯಿಂದ ತಿರುವಿ ಎಲ್ಲಾ ತುಂಡುಗಳನ್ನು ಅದೇರೀತಿ 
ಮಾಡಿಕೊಂಡು ನಂತರ ಸೂಜಿಗೆ ಪೋಣಿಸಿ ಹಾರ ಮಾಡುವುದು. 


ಕಮಲದ ಹೂ ಬಂಟಿಂಗ್ಸ್‌ ಸ 
35 ಸೆ.ಮೀ. ಉದ್ದ 6 ಸೆ.ಮೀ ಅಗಲವಿರುವ ಬಣ್ಣದ ಕಾಗದವನ್ನು ತೆಗೆದುಕೊಂಡು (ಯಾವುದೇ. 
ಬಣ್ಣದ ಕಾಗದವಾಗಬಹುಹು) ನಿಮಗೆ ಬೇಕಾದ ಗಾತ್ರಕ್ಕೆ ಅನುಸಾರವಾಗಿ 
ಮೂರು ಅಥವಾ ನಾಲ್ಕು ಸಲ ಮಡಚಿಕೊಂಡು ಚಿತ್ರದಲ್ಲಿ ತೋರಿಸಿರುವಂತೆ 


ಕತ್ತರಿಸಬೇಕು. A 
ಸೂಚನೆ: pl 
3 ಸಲ ಮಡಚಿದ ನಂತರ ಪದರಿನ ಕಡೆಯಿಂದ ತೆರೆದ ಪದರಿನ ಕಡೆಗೆ elt 
ಕತ್ತರಿಸಬೇಕು ಮೇಲಿನ ಭಾಗಕ್ಕೆ ಅಂಚು ಬಿಟ್ಟು ಕತ್ತರಿಸಬೇಕು. Me 
ಗುಲಾಬಿ ಹೂ Lut 1 


35 ಸೆ.ಮಿ. ಉದ್ದ 5 ಸೆ.ಮಿ. ಅಗಲವಿರುವ ಕೆಂಪು ಅಥವಾ ಹೂವನ್ನು ಹೋಲುವ ಯಾವುದೇ 
ಎರಡು ಬಣ್ಣವಿರುವ ಬಣ್ಣದ ಕಾಗದವನ್ನು ತೆಗೆದುಕೊಂಡು ನಿಮಗೆ ಬೇಕಾದ ಗಾತ್ರಕ್ಕೆ ತಕ್ಕಂತೆ 1 
ಬಣ್ಣದ ಕಾಗದದ ತುಂಡನ್ನು 3 ಸಲ ಮಡಚಿಕೊಂಡು ಚಿತ್ರದಲ್ಲಿ 
ತೋರಿಸಿರುವಂತೆ ಕತ್ತರಿಸಬೇಕು. ನಂತರ 12 ದಳಗಳು ನಿಮಗೆ ಬರುತ್ತವೆ. 
ನಂತರ ಒಂದೊಂದು ದಳವನ್ನು ಪೆನ್‌ ಟೂಬ್‌ಗೆ ಸುತ್ತಬೇಕು (ಸಡಿಲವಾಗಿ) 
ನಂತರ ಎರಡೂ ಕಡೆಗೆ ಸ್ವಲ್ಪ ಬಲವಾಗಿ ಅಮಕಬೇಕು. ಈ ರೀತಿ ಎಲ್ಲಾ 
ದಳಗಳನ್ನು ಮಾಡಿಕೊಳ್ಳಬೇಕು. ನಂತರ ಕಾಂಡ ತಯಾರಿಸಬೇಕು. 
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